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oA  VqANT-PROPOS 


Au  Cognac,  au  «  Pays  du  Cognac  » 
nous  dedions  ce  livre  :  Monument  bien  indigne,  mais 
quel  poete  chantera  dignement  tavertu,  Cognac,  et 
ta  gloire,  pays  be'ni  d'oii,  a  gouttes  pressees,  hors 
des  alambics,  la  liqueur  exquise  se  re'pand  a  travers 
le  mo'nde? Par  vous,  mon  cceur  est  deuxfois rejoui: 
le  bien-etre  physique  se  double  d'une  joie  orgueil- 
leuse,  et  —  pourquoi  ne  pas  le  dire  — je  suis  plus 
fier  d'etre  Francais. 

Je  songe,  en  remerciant  Dieu, 
Qu'ils  n'en  ont  pas  en  Angleterre ! 

Oh  !  si  j'etais  poete,  je  deroulerais  denotement  tes  litanies.  La 
poesie  seule  pourrait  te  chanter,  Cognac,  esprit  subtil,  quintessence  d'une 
liqueur  de'jd  pre'eieuse,  le  vin  de  France!  Tu  es  lame  du  vin,  mais  pour 
t'affirmer  encore  plus  rare  et  plus  exquise,  tu  n'as  pas  voulu  naitre  en  tout 
pays ;  dans  la  grande  patriefrancaise  tu  t'es  fait  une  petite  patrie.  Dans  le  sol 
charentais,  pauvre  et  caillouteux,  les  racines  des  vieux  ceps  allaient  chercher 
les  principes  mysterieux  qui,  encore  dissimules  dans  levin,  s'epanouissejit  dans 
ton  arome,  6  Cognac.  Car,  par  un  raffinement  de  coquetterie,  tu  as  voulu  que 
le  vin  d'oii  tu  devais  naitre  tie  f  lit  pas  un  des  meilleurs  de  cette  France  siriche 
en  cms  fameux.  Ainsi,  souvent  en  Venveloppe  d'un  corps  fruste  se  cache  une 
dme  exquise  de  poete. 

Comme  toutes  les  choses  parfaites,  tu  es  inimitable,  pure  et  noble 
liqueur  de  Cognac.  Les  ceps  ont  garde  le  secret  du  travail  intime  par  lequel 
les  principes  de  la  terre  se  transforment  en  ton  parfum.  Les  modernes 
alchimistes  se  sont  vainement  epuise's  a  la poursuite  de  cette pierre philosophale. 
Its  ont  viole  le  secret  de  toutes  les  vieilles  bonnes  choses,  et  I' ont  etale  en  fortuities 
rebarbatives.  On  sait  celle  de  la  pourpre  et  celle  de  la  rose;  de  la  noire  houille, 
de  ce  caillou  utilitaire   par  excellence,  Us  savent  tirer   des  couleurs  somp- 
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tueuses  et  des  essences  rajfinees.  Mais  quand  elle  a  voulu  s'attaquer  a  toi,  leur 
science  sacrilege  est  demeure'e  impuissante.  Rebelle  au  miracle,  tu  as  dit  a  leur 
audace  impie  :  « tu  niras  pas  plus  loin.  »  Et  le  simple  alambic  de  nos  peres 
se  rit  des  appareils  compliques  des  laboratoires,  comme  toutes  les  essences 
savantes  se  revelent  parfums  grossiers  a  cote  de  ce  parfum  ineffable  que  garde 
le  verre  attie'di  qui  a  contenu  quelques  gouttes  de  la  precieuse  liqueur. 

0  Cognac,  qui  definira  cet  ardme,  qui  dira  les  gestes  pieux  de 
tes  devots?  la  coupe  minuscule  lentement  et  longuement  e'chauffee  dans  la 
paume  de  la  main  gauche,  V  autre  main  couvrant  le  verre  quelle  frotte  douce- 
ment  comme  on  frotte  Vambre,  pour  en  degager  I'odeur ;  puis,  les  quelques 
gouttes  bues,  le  long  silence,  le  verre  pres  des  narines,  dans  I'extase  de  ce 
parfum  a  la  fois  doux  et  fort ! 

0  Cognac,  il  faut  bien  que  tu  sois  une  pure  essence,  puisque,  meme 
distil  lee,  la  forme  liquide  est  encore  pour  toi  trop  materielle  et  trop  grossiere, 
et  que  les  joies  les  plus  exquises  peut-etre  que  tu  reveles  a  tes  fideles  leur 
viennent  d'un  verre  vide,  mais  que  ton  dme  habite  encore.  Ne  serais-tu  pas  le 
nectar  divin,  I'ambroisie,  a  la  fois  liqueur  et  parfum,  dont  lespoetes  abreuvaienl 
les  dieux  et  parfumaient  la  chevelure  des  deesses  ?  Et  quelle  ambroisie  vaudrait 
ta  liqueur,  6  Cognac;  ne  nous  donnes-tu  pas  V insouciance  sereine,  cette  joie 
pleine  qui  sepanouit  en  gaiete  le'gere,  dont  e'tait  fait  le  plaisir  des  dieux  ?  C'est 
du  vrai  soleil,  du  gai  soleil  de  France  que  tu  as  emprisonne  et  que  tu  nous 
mets  dans  fame;  esprit  toi-meme,  tu  vivifies  notre  esprit,  et  ce  que  tu portes  en 
toi  cest  encore  Vesprit  de  France,  clair,  leger,  delicat.  Aupres  de  toi  les  plus 
fameuses  liqueurs  apparaissent  comme  des  fantaisies  de  barbares,  bonnes  au 
plus  a  charmer  des  palais  de  Scythes,  a  procurer  a  des  cerveaux  embrumes 
livresse  pesante.  Ce  sont  les  liqueurs  poivre'es  qui  conviennent  a  des  buveurs 
de  biere  ou  d'hydromel,  pour  terminer  dignement  de  grossiers  festins.  Mais 
du  sol  de  France  ne  peuvent  sortir  que  des  choses  exquises,  et  ce  nest  pas  par 
une  coincidence  fortuite  que  le  pays  oil  jaillit  le  Champagne  soit  aussi  celui 
qui  distille  le  Cognac. 

Gloire  done  a  toi,  province  benie  qu'arrose  la  sinueuse  Charente ! 
Nous  allons  dire  I'histoire  des  jours  sombres  oil  un  fleau  terrible  accouru 
d'au-dela  des  mers,  menaca  de  ternir  voire  gloire  et  de  detruire  votre  prospe- 
rite.  Mais  nous  dirons  surtout  comment,  accumule  pendant  de  lohgues  annees 
en  des  ?'e'serves  inepuisables,  le  Cognac  a  sauvele  «  Pays  du  Cognac  »,  comment 
la  patience  et  I'energie  de  tes  habitants  out  lasse  d'abord  puis  vaincu  le  fleau 
et  repare  le  dommage.  Ainsi  que  sur  un  terrain  devaste  par  I'incendie  la 
vegetation  reprend  plus  florissante,  plus  vigoureuses  aiijourd'hui  que  jamais 
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les  ratines  des  ceps  vont  puiser  dans  le  sol  charentais  les  principes  mysterieux 
qui,  travailles  par  les  greffes  charentaises,  s'epanouissent  de  nouveau  dans  ton 
arome,  6  Cognac!  Merveillcuse  vitalite  des  races  pares  !  le  passe  a  sauvd  le 
present  et  garanti  I'avenir ;  a  leur  tour  le  present  et  I'avenir  continueront  et 
porteront  plus  loin  la  gloire  du  passe. 


L'Editeur 


PREMIERE  PARTIE 


LA 


REGION  DU  COGNAC 


^m^m&ti  €-##®a#, 


c'est  presque  exactement  la  region 
qu  occupent  les  deux  divisions  admi- 
nistratives  de  la  Charente  et  de  la  Charente- 
Inferieure,  formees  comme  on  sait,  de  l'Angou- 
mois,  de  la  Saintonge,  du  Poitou.  de  la  Marche, 
d'une  partie  de  TAunis  et  de  quelques  parcelles 
du  Limousin  et  du  Perigord. 
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II  est  fort  rare  qu'un  groupe  de  departements  corresponde  a  une 
region  naturelle.  II  en  est  cependant  ainsi  pour  les  deux  Charentes,  qui 
constituent,  si  Ton  fait  exception  de  quelques  lambeaux  de  peu  d'importance, 
une  region  bien  speciale,  bien  caracterisee,  tant  au  point  de  vue  du  climat, 
du  sol,  que  de  ses  productions.  Les  departements  auxquels  elles  continent,  la 
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La  Charente  a  Fleac. 


Vendee  et  les  Deux-Sevres  au  nord,  la  Vienne,  la  Haute-Vienne  et  la  Dordogne 
a  Test,  la  Gironde  au  sud,  ne  lui  ressemblent  pas.  Leur  configuration,  leur 
aspect,  leurs  productions  sont  tout  autres.  Si  la  vigne  y  est  aussi  cultivee,  et 
quelquefois  dune  maniere  exclusive,  ses  produits  sont  differents.  Elle  y  donne 
des  vins  souvent  tres  bons,  dordinaire  consommes  en  nature  ;  lorsqu'ils  sont 
soumisa  la  distillation,  ils  fournissent  des  eaux-de-vie  estimables  sansdoute, 
mais  qui  n'ont  ni  le  «  cachet  »,  ni  les  qualites  du  COGNAC. 


OROGRAPHIE 


Le  territoire  qui  produit  les  eaux-de-vie  de  COGNAC  dessine, 
comme  on  peut  s'en  rendre  compte  sur  une  carte,  un  parallelogramme. 
C'est  aussi,  au  point  de  vue  du  relief  general,  une  sorte  de  bassin 
dont  la  partie  la  plus  basse  se  trouve  sensiblement  a  Tembouchure  de  la 
Charente.  Les  terrains  sont  done  en  general  inclines  vers  l'ouest.  Des  pentes 
plus  faibles,  dirigees  du 

nord  au  sud,  au-dessus  i 

de  la  Charente,  du  sud 
au  nord  au-dessous, 
delimitent  ce  bassin  etle 
separent  des  bassins  de 
la  Gironde  et  de  la  Sevre- 
Niortaise. 

Le  pays  est 
peuaccidente.  C'estseu- 
lement  dans  la  partie  qui 
confine  au  Limousin  que 
se  trouvent  des  collines 
un  peu  elevees,  qui  for- 
ment,  a  Test,  un  massif 
de  200  a  3oo  metres 
d'altitude  environ  et  ou, 
d'ailleurs,  la  vigne  est 
plutot  une  exception. 
Ces  collines  s'inclinent 
faiblement  vers  l'Ocean, 
elles  perdent  peu  a  peu 
de  leur  hauteur;  quand 
on  rentre  dans  le  pays 
vignoble.  on  ne  trouve 
plus  que  des  ondulations  Bords  de  la  Touvre- 

de  tres  faible  importance.  Ce  sont  ou  de  longues  lignes  d'elevations  dirigees 
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a  peu  pres  parallelement  a  la  circonference  du  bassin,  a  pentes  tres  douces,  a 
cretes  tres  arrondies  et  toutes  couvertes  de  vignes,  de  cultures  ou  deforets; 


La  Vallee  de  l'Antenne 

ou  encore  des  mamelons  en  forme  de  dome  tantot  bien  en  relief,  le  plus 
souvent  a  peine  apparents,  couronnes  a  leur  sommet  par  des  villes  ou  des 
villages  ou  occupes  par  des  cultures.  Presde  la  mer,  le  terrain  est  entierement 
plat  presque  partout  ;  il  est  occupe  neanmoins  par  des  vignes,  des  cultures, 
des  forets.  II  en  est  de  meme  des  plaines  interieures  du  Pays-has  et  de  la 
Champagne  de  COGNAC. 


HYDROGRAPHIE 


La  Charente  coupe  en  deux  ce  bassin.  Son  cours  n"a  pas  toujours 

la  meme  direction  :  la  principale  est  le  S.-E.-N.-O.  Elle  donne  son  nom  aux 

deux  departements  qu'elle  traverse.  Fleuve  ou  riviere,  comme  on  voudra,  la 

«  molle  Charente  o  serpente  tantot  entre   des   rives    escarpees,   tantot   an 

milieu  de  prairies.  Elle  est  en  general  tres  etroite ;  mais  par  les  fortes  crues, 

elle  s'etend  sur  une  largeur  de  plusieurs  kilometres.  Son  lit  est  profond.  Aussi 

est-elle  tres  propre  a  la  navigation. 

Des    bateaux,   des  gabarres  la  remontent   facilement  jusqu'au 

dela  d'Angouleme   et  transportent 

du   charbon,  du  vin,  mais   surtout 

des  eaux-de-vie.    Des   petits    ports 

se  trouvent  sur  tout  son  parcours, 

notamment  a  Angouleme,  Chateau- 

neuf,  Jarnac,  Cognac,  Saintes,  etc. 

A  Tonnay-Charente,  elle  s'elargit  et 

devient    plus   profonde;    elle  recoit 

des  bateaux  de  plus  fort  tonnage. 

A  Rochefort,  elle  est  assez  large  et  assez  profonde  pour  permettre  Letablisse- 

ment  d'un  port  militaire  de  premier  ordre. 

Sur  tout  son  parcours,  elle  recoit  de  nombreux  affluents.  Ce 

sont,  sur   la   rive   droite   : 

Le  Brouillon, 
grossi  de  la  G  our  dine  qui 
arrose  St-Martin  et  Ambernac ; 
Le  Transon  qui 
se  jette  dans  la  Charente  au- 
dessus  de  Chatain  ; 

Le  Lien  qui  n'est 
peut-etre  que  la  continuation 
de  la.  Peruse,  riviere  qui,  apres 
avoir  arrose  Montjean,  se  perd 
dans  les  terres  de  St-Martin-du- 
Clocher ; 


En  Charente 


La  Charente  a  Rochefort 
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VOsme,  qui  arrose  Longre,  Sf-Fraigne,  Aigre  ou  il  forme  des 
marecages  en  partie  utilises  par  la  culture  ; 

VAuge  qui,  grossi  du  Sauvage  et  du  Crachon,  se  jette  dans  la 
Charente,  au-dessus  de  la  Chapelle; 

La  Nouere,  qui  a  sa  source  pres  de  Rouillac  et  se  joint  a  la 
Charente  pres  de  Trois-Palis  ; 

La  Guirlande,  dont  le  nom  indique  Failure,  arrose,  lniver,  les 
communes  de  Vaux-Rouillac,  de  Merignac  et  de  Bassac  ; 


Une  vue  de  La  Touvre 


La  Soloire,  qui  traverse  la  grande  plaine  du  Pays-Bas  et  deverse 
ses  eaux  dans  la  Charente  au-dessus  de  Cognac  ; 

V Antenne,  qui  arrose  les  communes  de  Mesnac,  S'-Sulpice, 
Cherves,  SLAndre,  Javrezac.  Bordee  par  des  rochers  abrupts  et  boises  ou  par 
de  belles  prairies,  X  Antenne  est  un  des  plus  jolis  affluents  de  la  Charente. 

Le  Coran,  qui  vient  des  environs  de  Burie  et  se  jette  dans  la 
Charente  pres  de  Beillant ; 

La  Boutonne  est  un  des  principaux  affluents  de  la  Charente. 
Elle  prend  sa  source  dans  les  Deux-Sevres,  se  dirige  d'abord  vers  le  sud-ouest 
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et  arrose  SWean-d'Angely ;  puis  elle  se  dirige  vers  I'ouest  et  se  reunit  a  la 
Charente  a  quelques  kilometres  au-dessus  de  Tonnay-Charente  ; 

La  Gere,  qui  arrose  Surgeres,  alimente  le  canal  de  Charras;  elle 
rejoint  la  Charente  au-dessus  de  Rochefort. 

Sur  la  rive  gauche,  la  Charente  recoit  : 

La  Moulde,  groupe  de  petits  ruisseaux  qui  se  deversent  dans  la 
Charente  pres  de  Suris  ; 

La  Li~onne  qui,  apres  avoir  pris  sa  source  dans  la  commune  du 
Bouchage,  recoit  le  Messeuc,  arrose  Moutardon,  Rieussac  et  verse  ses  eaux 
dans  la  Charente  en  face  de  Taize ; 

VArgentor,  qui  arrose  Champagne-Mouton,  Nanteuil-en-Vallee, 
SLGervais,S'-Georges,  Poursac,  se  joint  a  laCharenle  au-dessous  de  Chenon; 

Le  Son,  qui  prend  naissance  a  Roumazieres,  passe  par  Nieul, 
S'-Claud,  Cellefrouin,  Ventouse,  Mouton  et  se  jette  dans  la  Charente  a 
Fontclaireau; 

La  Bonnieure  se  forme  a  Roumazieres,  arrose  Chasseneuil, 
Genouilhac,  Les  Pins,  Stp-Colombe,  S'-Angeau,  St-Amand  et  se  jette  dans  la 
Charente  a  Mansle,  apres  avoir  recu  la  Crou  telle  et  le  Rival  lion  ; 

La  Tardoire  a  sa  source  dans  la  Haute-Vienne,  elle  arrose 
Montbron,  Vouthon,  Vilhonneur,  Rancogne,  La  Rochefoucauld,  Rivieres  et 
Agris  ;  elle  se  perd  dans  des  gouffres,  et  son  lit  est  desormais  a  sec,  sauf  par 
les  grandes  crues ; 

La  Tardoire  a  comme  affluents  le  Bandiat  qui,  lui  aussi,  se  perd 
dans  des  gouftres  avant  d'avoir  rejoint  la  Tardoire;  la  Bellonne,lci  Renaudie. 

L'Argence,  qui  se  deverse  dans  la  Charente  entre  Balzac  et 
La  Touvre ; 

La  Touvre  sourd  brusquement  d7un  gouffre  a  Magnac  ;  on  croit 
qu'elle  n'est  que  la  continuation  de  la  Tardoire  et  du  Bandiat ; 

VAngutenne,  petit  ruisseau  qui  se  jette  dans  la  Charente,  a 
Angouleme; 

Les  Eaux-Claires,  qui  passent  a  Puymoyen  et  se  deversent  dans 
la  Charente  a  St-Michel  ; 

La  Charrau,  qui  arrose  Voeuil; 

La  Bo'eme,  qui  arrose  Mouthiers  et  se  reunit  a  la  Charente  a  Nersac  ; 

Le  Claix,  petit  ruisseau  qui  arrose  Roullet; 

LtBiau,  petit  ruisseau  qui  descend  d'Eraville  et  joint  la  Charente 
a   Chateauneuf; 
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Le  Are,  qui  arrose  diverses  communes  de  la  Charente.  Par  les 
fortes  crues  il  est  quelquefois  tres  large.  Ses  bords,  surtout  dans  son  cours 
inferieur,  sont  occupes  par  des  prairies  plus  ou  moins  marecageuses.  II  separe 
la  grande  Champagne  de  la  petite  ; 

LaSeugne  est  un  des  affluents  les  plus  importantsde  la  Charente. 
Sa  longueur  est  de  80  kilometres,  et  elle  coule  presque  constamment  vers  le 
N.-O.,  tantot  dans  des  vallons  a  bords  abrupts,  tantot,  notamment  pres  de 
Pons,  au  milieu  de  prairies  marecageuses.  Elle  se  jette  dans  la  Charente,  par 
plusieurs  bras,  aux  environs  de  Saintes.  Elle  recoit  elle-meme  de  nombreux 

affluents,  dont  les  plus  importants 
sont  :  la  Lauren%anne,\ePharon, 
le  Trefle  ; 

VArnoult,  qui  nait 
au  sud-ouest  de  Saintes,  alimente 
le  canal  de  Pont-1'Abfre. 

Au  sud-ouest,  la 
Dronne  separe  la  Charente  de  la 
Dordogne.  C'est  une  jolie  riviere 
qui  arrose  Aubeterre  avant  de  se 

jeter  dans  VIsle,  a  Laubardemont 

Pont  suspendu  de  Tonnay-Charente  ,r>  •         4    \  t  '  7-  7  ca 

1  (Cjironde).L  i.s7e  a  comme  affluents 

dans  la  Charente  :  le  Savy,  grossi  du  Salois,  et  la  Soye,  petits  ruisseaux  sans 

importance. 

La  Dordogne,  qui  recoit  Ylsle,  est  un  affluent  de  la  Gironde.  Ce 
fleuve  baigne  le  departement  de  la  Charente-Inferieure  sur  une  longueur  de 
40  kilometres,  et  il  en  recoit  quelques  cours  d'eau  peu  importants,  tels  que  : 
le  Chauvignac,  la  Livenne. 

La  Vienne  a  aussi  un  cours  de  plus  de  40  kilometres  dans  le 
departement  de  la  Charente.  Elle  arrose  Chabanais,  Confolens,  S'-Germain. 
Elle  recoit  quelques  ruisseaux  assez  importants,  tels  que  :  la  Graine,  le  Pur, 
le  Goire,  le  Clair  et,  Ylssoire,  etc. 

La  Sevre-Niortaise,  tres  sinueuse,  n'arrose  qu'une  tres  faible 
partie  de  la  Charente-Inferieure.  Elle  se  jette  dans  la  mer  a  Tanse  d'Aiguillon. 

La  Seudre  est  un  petit  ruisseau  qui  se  termine  a  la  mer  par  un 
vaste  estuaire. 

Tous  ces  cours  d'eau  sont  loin  d'avoir  la  meme  importance. 
Quelques-uns  sont  a  sec  pendant  Lete.  lis  coulent  dans  des  vallees  peu 
profondes  et   etroites  en   general.  lis   arrosent   des    prairies  d'ordinaire  de 
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mediocre  qualite,  ou  forment  des  marecages  dans  lesquels  pousse  la  bauche, 
qui,  dans  les  pays  vignobles,  est  presque  la  seule  matiere  employee  comme 
litiere. 


LE  CLIMAT 


Le  temps  moyen  a  Angouleme 


Comprise  entre  les  45°  et  47°  degres  de  longitude  et  les  20  et  40 
de  latitude  ouest,  placee  pres  de  TOcean,  la  region  charentaise  jouit,  meme 
a  sa  limite  Est,  d'un  climat  marin.  C'est  dire  que  la  temperature  ne  presente 
pas  des  extremes  tres  eloignes.  L'hiver  est  doux  ;  il  est  fort  rare  que  le 
thermometre  marque  —  i5°;  les  froids  les  plus  frequents  sont  de — 40  a — 8°. 
Aussi,lesvignesne  sont-ellesnullement  endommagees  par  les  gelees  d'hiver; 
les  verglas  seuls  font  quelques  degats.  La  neige  est  exceptionnelle,  ou, 
quand  elle  tombe,  elle  disparait  presque  aussitot. 

Les  temperatures  elevees  sont  aussi  peu  frequentes.  Ce  n'est 
que  tres  exceptionnellement  qu'elles  atteignent  38°  cent,  a  Tombre.  Neanmoins, 
pendant  Lete  les  chaleurs  sont  fatigantes,  par  suite  de  lnumidite  de 
Tatmosphere. 

La  temperature  de  io°-n°,  a 
laquelle  la  vigne  commence  asedevelopper, 
est  atteinte  vers  le  i5  mars.  De  cette  date 
aux  premiers  jours  d'octobre,  epoque  habi- 
tuelle  des  vendanges,  il  s'ecoule  195  jours, 
pendant  lesquels  la  vigne  recoit  et  utilise 
pour  son  developppement  et  mener  a  bien  ses 
fruits  1260  degres  de  chaleur.  Les  premiers 
froids  qui  amenent  la  chute  des  feuilles  ne 
se  produisent  guere  que  fin  octobre  ou  dans 
les  premiers  jours  de  novembre.  Pour  murir 
son  bois  la  vigne  recoit  1285  degres. 

Cette  somme  de  chaleur  est  done  assez  elevee,  et  elle  assure 
une  bonne  maturite  des  fruits  et  du  bois,  non  seulement  des  cepages  du  pays, 
mais  encore  de  ceux  qui  sont  cultives  dans  les  regions  les  plus  chaudes  du 
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midi  de  la  France  et  de  l'Espagne.  Elle  assure  aussi,  en  general,  la  maturite 
du  bois  des  vignes  americaines  precoces ;  les  seules  tardives  s'aoutent  plus 
mal.  Les  gelees  de  printemps  sont  frequentes  dans  les  bas-fonds. 

La  quantite  d'eau  qui  tombe  annuellement  est  assez  superieure  a 
celle  que  recoivent  les  contrees  plus  continentales :  1 200  m/m  contre  945  a  Lyon, 
7o5  a  Dijon,  748  a  Metz.  Mais  elle  tombe  par  petitesquantites,  frequemment. 
L'hiver,  il  pleut  presque  constamment.  Quelquefois  ce  n'est  qu'un  brouillard 
persistant  qui  fournit   peu  d'eaufau  sol,  mais   qui  maintient  l'atmosphere 

saturee  d  numidite  et  empe- 
che  toute  evaporation.  Aussi, 
les  chemins  ruraux,  surtout 
dans  les  sols  argileux,  sont-ils 
tres  souvent  detrempes  et 
impraticables. 

Le  printemps, 
comme  le  montre  le  dia- 
gramme  ci-dessus,  est  egale- 
ment  pluvieux.  Toujours  des 
pluies  peu  intenses,  mais 
nombreuses.  Aussi  la  vegeta- 
tion est-elle,  a  ce  moment, 
tres  belle.  Seule,  la  vigne 
souffre  parfois  de  cet  exces 
d'humidite.  Elle  jaunit  d'une 
maniere  intense  dans  les  sols 
calcaires;  ailleurs,  elle  est 
d'un  vert  pale,  et  elle  coule 
soit  avant  soit  pendant  la 
floraison. 

Les    pluies    de 
Fete  sont  moins  nombreuses 

Pres  de  Magnac  Q{    ^^   eUes    gont    toujours 

utiles.  Les  mois  d'Aout  et  de  Septembre  sont  les  plus  sees,  et,  par  suite,  la 
maturite  du  raisin  et  les  vendanges  ont  lieu  d'ordinaire  dans  de  bonnes 
conditions. 

L'etat  hygrometrique  de  Lair  est  toujours  a  un  degre  eleve. 

En  resume,  le  climat  des  Charentes  est  tempere  et  humide. 
L'humidite,  sauf  dans  les   sols  les  plus   crayeux,   favorise  la  vegetation,  le 
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grossissement  des  fruits,  c'est-a-dire  I'abondance  de  la  recolte,  et  meme, 
pour  les  vins  qui  sont  soumis  a  la  distillation,  la  qualite  des  produits.  Mais 
elle  favorise  aussi  le  developpement  des  maladies  cryptogamiques.  Et  les 
chaleurs  temperees  de  l'ete,  en  murissant  bien  les  raisins,  assurent  la  qualite. 


LE  TERRAIN 


Les  principales  periodes  geologiques  sont  representees  dans  les 
deux  Charentes.  Les  formations  qui  les  constituent  appartiennent  au  bassin 
de  LAquitaine.  Les  plus  anciennes  sont  au  Nord,  N.-E;  elles  sont  de  plus  en 
plus  recentes  a  mesure  qu'elles  se  rapprochent  de  la  Gironde.  Nous  allons 
les  examiner  sommairement. 


i°    Terrains  de  Cristallisation 

Ces  ^terrains  appartiennent  au  massif  granito'ide  du  Limousin. 
lis  occupent  une  faible  surface  au  N.-E.  de  la  Charente.  Limites  al'Est  par  la 
Vienne,  ils  disparaissent  sous  des  couches  tertiaires  un  peu  a  l'Ouest  de 
Confolens.  Si  Ton  neglige  quelques  sinuosites  sans  importance, une  ligne 
passant  pres  de  Pessac,  Roumazieres,  Cherves,  Montembceuf,  Montbron,  est 
leur  limite  occidentale.  Ce  sont  presque  partout  des  schistes  cristallins  qui 
se  presentent  sous  la  forme  de  gneiss  feuillete,  comme  a  Confolens,  S'-Chris- 
tophe  ;  de  gneiss  granito'ide  a  gros  elements,  feuillete  ou  glanduleux,  comme 
a  Brigueil  et  Villecheuvreux ;  de  gneiss  schisteux  a  elements  distincts  se 
detachanten  plaques,  comme  a  Ansae,  Saugond,  ou  bien  compacts  et  plus  ou 
moins  tendres  :  les  Cheronnies,  Villechaise,  S'-Germain,  etc.;  de  mica-schiste 
foliace,  a  elements  confus,  terme  de  passage  des  gneiss  aux  schistes  argileux. 
Ces  derniers,  formes  de  particules  tres  tenues,  d'aspect  luisant,  soyeux,  sont 
surtout  abondants  au  Sud.  Ils  predominent  dans  les  environs  de  Montbron, 
Montembceuf,  etc. 
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Ampullaria  carimata 


Pecten  oequivalis 


En  beaucoup 
d'endroits  le  mica  fait  place 
a  Tamphibole.  II  en  resulte 
de  nouvellesroches,  quialter- 
nent  avec  les  precedentes. 
Ce  sont  des  syenites  schis- 
teuses,  comme  a  Boucherie, 
Confolens,  S'-Maurice^uris, 
Chambon,  Manot,  Genouil- 
lac,  etc.,  tantot  massives,  tantot  feuilletees. 

Anterieurement  a  la  periode  jurassi- 
que,  ces  terrains  ont  subi  des  bouleversements 
importants  qui  ont  donne  a  la  region  son  aspect 
accidente.  Par  les  fractures  se  sont  epanchees  au 

dehors,  en  beau- 
coup  de  points, 
des    coulees    de 

granit.  La  plus  importante  se  trouve  entre 
Brigueil  et  la  Vienne.  C'est  un  granit  a 
gros  grains,  a  mica  noir  non  stratifie,  se 
transformant  sur  quelques  points  en  syeni- 
tes. Les  autres  gisements  ont  beaucoup 
moins  d'importance. 

De  loin  en  loin,  inclus  dans 

ces  roches  fondamentales  qu'ils  traversent, 

surgissent  aussi  des  filons  ou  des  amas  de 

quartz  hyalin,  amorphe  ou  fibreux,  comme 

aupres  de  Chabrat,  de  Croix,  de  Confolens, 

etc.;  des  dykes  de  porphyre,   notamment 

pres  de  Lescoux,  d'Etagnat,  de  Salmonie, 

de  Confolens,  de  St-Quentin ;  de  nombreux 

oryphea  Cymbium  filong  m^talliferes,  mais  peu  importants,  a 

base  de  galene  argentifere,  de  blende  defer,  d'antimoine,  abandonnes  ou  peu 

exploites. 

Tous  ces  terrains,  en  se  decomposant  sousLinfluence  des  agents 
atmospheriques,  donnent  soit  des  sables  plus  ou  moins  grossiers,  soit  des 
argiles  compactes,  soit  des  terressilico-argileuses,  egalement  compactes,  plus 
ou  moins  riches,  mais  remarquables  par  leur  manque  de  chaux,  convenant 
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assez  bien  a  la  vigne,  propres  surtout  a  porter  des  prairies  naturelles,  d'autant 
plus  que  les  cours  d'eau  y  sont  tres  nombreux. 

Le  Trias  est  represents  seulement  par  quelques  Hots  de  peu 
d'importance  qui  appartiennent  au  gres  bigarre.  A  Chassenon,  il  se  presente 
sous  forme  de  conglomerats  et  de  gres  rougeatre  argileux. 

Terrains  Jurassiques 


<3b 


Pentacrinus  basaltiformis 


La  formation  jurassique  recouvre  presque  toute  la  partie  nord 
des  departements  de  la  Charente  et  de  la  Charente-Inferieure.  Elle  occupe  une 
large  bande  dirigee  du  S.-E.  au  N.-O.,  limitee  a  l'Est  par  les  terrains  de 
cristallisation  que  nous  avons  etudies,  au  Nord  par  les  Deux-Sevres  et  la 
Vendee  ;  au  Sud,  par  une  ligne  qui  part  de  Cognac,  passe  par  Burie,  Tonnay- 
Boutonne  ;  a  Touest,  on  en  retrouve  des  fragments  dans  les  iles  de  Re  et 
d'Oleron.  Elle  manque  completement  au  sud  de  la  Charente. 

La    formation    liasique    est 
peu  puissante    dans  la  Charente,  elle  ne 
depasse  pas,  dans  son  ensemble,  40  a  5o 
metresd'epaisseur.Cachee  presque  partout 
par  des  couches  tertiaires,  elle  n'apparait 
a    la    surface    qu'en    quelques    endroits, 
Ammonites  Margaritatus       notamment  dans  les  vallees  des  nombreux  ruisseaux  qui 
sillonnent    cette  region.    Elle    est    neanmoins    representee    immediatement 
au-dessus    des   terrains   de    cristallisation,    par    ses  quatre   etages   du  gres 
infraliasique,  du  lias  inferieur,  du  lias  moyen  et  du  lias  superieur. 

Le  gres  infraliasique  ou  rhetien  n'est  guere  visible  que  sur  ses 
points  de  contact  avec  les  schistes  cristallins,  et  dans  quelques  fonds  de 
vallee.  Les  depots  les  plus  importants  sont  situes  entre  les  communes  de 
Hiesse,  Epenede  et  Lambert.  Forme  presque  partout  d'elements  remanies, 
il  constitue  soit  des  gres  de  structure  variable,  plus  ou  moins  fins,  compacts 
ou  friables,  ou  sableux,  ou  encore  des  argiles  sableuses  et  un  jaspe  siliceux, 
jaune,  fossilifere,  a  Ampullaria  Carinata. 

Le  lias  inferieur  ou  hettangien  affleure  aussi  en  quelques  points, 
notamment  a  Alloue,  Verines,  Beaumont,  Prat,  Vieux-Ruffec,  St-Laurent  de 
Ceris,  St-Gervais,  Genouillac,  Montbron,  etc.  II  est  essentiellement  compose 
de  calcaires  magnesiens,  jaunatres  ou  brunatres,  disposes  en  bancs  regulie- 
rement  stratifies  et  contenant  quelquefois  des  cristaux  de  spath,  des  geodes 
tapissees  de  calcaire,  de  quartz,  etc. 
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Le  lias  moyen  ou  liasien  accompagne  constamment  le  lias 
inferieur  ;  il  existe  done  dans  les  memes  localites,  affleurant  le  plus  souvent 
sur  les  flancs  des  vallees.  C'est  presque  toujours  un  calcaire  plus  ou  moins 
sableux,  riche  en  fossiles,  notamment  en  Belemnites.  II  contient  encore  Pecten 
(Equivalis,  Ostrea  Cymbtum,  Spirifer  rostratus,  Ammonites  margaritatus, 
Pentacrinus  basaltiformis .  Aux  environs  de  Montbron,  ildevientdolomitique, 
et  est  depourvu  de  fossiles. 

Le  lias  superieur  ou  toarcien  recouvre  le  precedent ;  on  Lobserve 
surtout  dans  les  vallees  de  la  Charente,  de  X  Argentor,  du  Son,  sur  les  talus 
de  ces  rivieres.  II  est  forme  de  marnes  tendres  bleuatres,  utilisees  pour  la 
fabrication  de  ciments,  assez  riches  en  fossiles,  parmi  lesquels  dominent  : 
Belemnites  CompressusetB.  brevis,  Ammonites  radians,  A.  Com- 
munis A.  Bifrons,  etc. 

Ces  quatre  etages,  plus  ou  moins  disloques  par 
des  mouvements  du  sol,  presentent  aussi  des  fissures  qui  ont 
ete  remplies  par  des  substances  metalliques,  telles  que  le  plomb, 
le  zinc  en  combinaison  sulfuree,  le  quartz,  etc. 

Systeme  Oolithique 

L'oolithe  inferieure  forme,  entre  le  lias  que  nous 
venons  de  decrire  et  Toolithe  moyenne,  une 
longue  bande  qui,  au  Sud,  part  des  environs 
de  Montbron  et  se  continue,  au  Nord,  a  tra- 
vers  le  departement  des  Deux -Sevres.  A 
TOuest,  elle  s'arrete  a  une  ligne  qui  passerait 
par  Ruffec,  Pougne,  Ventouse,  Les  Pins  et 
Vilhonneur.  Mais,  en  fait,  elle  n'occupe  pas,  a 
la  surface  toute  cette  etendue.  Recouverte  en  partie  par  des  depots  tertiaires, 
elle  n'apparait  a  l'exterieur  qu'en  quelques  points  formant  des  ilots  plus  ou 
moins  etendus,  irreguliers  et  places  frequemment  sur  les  bords  des  vallees. 
Si  elle  est  moins  puis-  j0lj$&  sante  que  dans  d'autres  regions, 
elle  est  neanmoins  representee  m^^A^  Par  trois  etages  bien  distincts  : 
Yoolithe  ferrugineuse,  la  grande  Wj, :'yM§m  oolithe,  le  cornbrash. 

Le    premier,    ou    il   ^&jj$gj  affleure,  notamment  a  Montbron 
la  Brousse,  est  constitue  par  un     ^69^     calcaire  dur,  brun  ou  jaunatre, 

....  ,  „     .      Terebratuladigona  r-r-,  . 

souvent  dolomitique  quelquefois  marneux   et   contenant   J  erebra- 

tula  perovalis,  etc.  La  grande  oolithe,  comme  a  St-Vincent,  Chasseneuil,  Les 


Ammonites  parkinsoni 


Terebratula  perovalis 
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Pins,  St-Mary,  etc.,  est  formee  de  calcaires  jaunatres,  compacts,  suboolithi- 
ques,  contenant,  en  meme  temps  que  de  nombreux  silex,  les  Terebratula 
globata,  Ammonites parkinsoni.  En  se  decomposant,  ils  donnent  naissance  a 
des  sols  arides  et  pierreux. 


Ammonites  coronatus 


Ammonites  anceps 


Ammonites  macrocephalus  Terebratula  insignis 


Le  Cornbrash,  comme  a  la  Brousse,  est  represents  par  des 
calcaires  compacts,  riches  en  polypiers  et  caracterises  par  Terebratula 
coarctata  et  T.  Digona. 

Les  trois  etages  de  Toolithe  moyenne,  le  kellovien,  Voxfoi'dien, 
le  Corallien  sont  bien  represented  dans  la  Charente.  Ils  forment,  a  l'Ouestde 
Toolithe  inferieure,  et  parallelement  a  cette  formation,  une  bande  presque 
partout  de  meme  largeur,  qui  part  de  la  Dordogne,  au  Sud  de  Marthon,  pour 
se  continuer  dans  la  direction  S.-E.-N.-O.,  jusque  dans  les  Deux-Sevres.  Leur 
separation,  difficile  au  Sud  par  suite  de  leur  identite  de  structure  mineralogique, 
mais  possible  neanmoins  grace  a  la  presence  des  fossiles,  est  facile  dans  la 
partie  Nord  ou  les  caracteres  petrographiques  sont  bien  distincts. 

Le  Kellovien  qui  surmonte  en  retrait  le  Cornbrash  et  se  confond 
presque  aveclui,  est  compose  de  calcaires  oolithiqueset  de  calcaires  compacts, 
durs,  tres  fractures  par  des  bouleversements  du  sol  et  dans  les  fissures 
desquelsleseaux  des  ruisseauxse  perdent  facilement.  Ilscontiennent^4;7Z77zo/z/- 
tes  timidus.  A.  Macrocephalus,  A.  Bullatus,  A.  Coronatus,  Am.  Anceps, 
Limula  Backeria. 

La  structure  de  YOxfordien  n'est  pas  la  meme  au  Nord  du 
departement  qu"au  Sud.  Dans  le  canton  de  Montbron  e'est  un  calcaire  jaune, 
compact,  contenant  Ammonites  hecticus,  Belemnites  hastatus.  A  partir  de 
La  Rochefoucauld  il  devient  marneux  et  sensible  a  la  gelee.  A  LOuest  de 
Ruffec,  dans  le  canton  de  Villefagnan,  la  roche  fait  place  a  des  marnes 
bleues  ou  a  des  argiles  calcaires  qui  retiennent  Leau,  donnant  des  terres 
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boueuses  pendant  l'hiver,  ou  des  marecages.  Elles  renferment  de  nombreux 
fossiles,  parmi  lesquels,  Ammonites  Henrici. 

Le  Coralien,  dont  les  diverses  assises  occupent  une  zone  de  6  a  7 
kilometres  de  largeur,  est  toujours  forme  de  calcaires  durs  ;  calcaires  solides 
durs  a  Rhynconella  inconstans,  Cidaris  Blumenbachii ;  calcaires  a  polypiers 
et  a  Terebratula  insignis,  exploites  comme  pierre  de  taille;  calcaireoolithique 

souvent  a  grosses  oolithes  et  a  Nerine'es  et 
contenant  le  Dicer  as  arietinum. 

Ces  diverses  formations,  qui 
affleurent  partout  a  la  surface,  donnent, 
par  la  decomposition  de  leurs  elements, 
des  sols  de  nature  tres  diverses.  Ou  la 
roche  est  compacte,  dure,  resistante  aux 
gelees,  la  terre  arable,  quand  elle  existe, 
est  toujours  en  couche  tres  mince,  rougea- 
tre,  peu  calcaire,  mais  pauvre  et  tres  expo- 
see  a  la  secheresse.  Aussi  beaucoup  de  ces 
terrains  sont-ils  en  chaume,  c'est-a-dire 
incultes,  ou  en  bois  peu  vigoureux.  Dans 
les  parties  declivesou  la  terre  de  la  surface 
s'est  accumulee,  les  cultures  viennent  mieux ;  la  vigne  ny  atteint  pas  neanmoins 
une  grande  vegetation  ;  par  contre,  la  vigne  americaine  y  prospere  mieux  que 
dans  les  terres  calcaires  plus  riches. 

Ou  le  calcaire  est  friable  et  marneux,  il  donne  des  terres  quelque- 
fois  pierreuses  et  dites  alors  fortes  groies,  tres  propres  a  la  culture  des 
cereales,  des  prairies  artificielles,  propres  aussi  a  la  vigne  non  greffee,  mais 
qui  conviennent  moins  bien  que  les  precedentes  aux  vignes  americaines. 

Loolithe  superieure  comprend  le  Kimmeridien,  le  Porlandien, 
le  Purbekien.  Ces  trois  etages  sont  bien  representes  dans  la  Charente.  Le 
Kimmeridien,  superpose  en  retrait  au  Cor  allien  est  tres  developpe  dans  les 
Charentes.  II  forme,  a  partir  d'Angouleme,  une  bande  de  18  kilometres  en 
moyenne  de  largeur,  qui  se  dirige  d'abord  au  N.-O.  dans  les  Deux-Sevres  et  la 
Charente- Inferieure.  Mansle,  Charme,  Sauvigne,  forment  sa  limite  Est; 
Balzac,  St-Genis,  St-Cybardeaux,  St-Medard,  dans  la  Charente,  Basauges, 
Contre,  St-Mande,  St-Felix,  sa  limite  Ouest.  A  S*-Felix,  elle  s'inflechit  vers 
le  Sud-Ouest,  devient  beaucoup  plus  large  et  couvre  une  grande  surface 
comprise  entre  Vendre,  Gre,  Theure,  au  Sud  ;  TOcean  a  TOuest,  les  marais 
de  Marans  et  les  Deux-Sevres  au  Nord.  Elle  reparait  dans  l'Ocean  et  occupe 
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une  grande  partie  de  Tile  de  Re.  Avec  le  Portlandien,  le  Kimmeridien  forme 
la  base  du  terrain  sur  lequel  sont  etablis  la  presque  totalite  des  vignobles  de 
la  region  charentaise  situee  au  Nord  de  la  Charente. 

Le  Kimmeridien  se  distingue  facilement  des  etages  qui  le 
precedent ;  non  seulement  ses  fossiles  sont  differents,  mais  encore  sa  structure 
petrographique  n'est  plus  la  meme.  Les  marnes,  les  calcaires 
tendres  marneux  succedent  aux  calcaires  durs  et  compacts 
du  Coralien,  et  ce  changement  se  retrouve  dans  la  terre 
vegetale. 

Au  bas  de  Letage,  nous  trouvons  le  calcaire  a 
astartes( Astarte  minima),  forme  d'unealternancede calcaires 
a  cassurelithographique,grisatres,  sonores,disposesencouches  plutotminces, 
regulieres.  et  de  marnes  argileuses  ou  calciferes.  Ce  n'est  qu'en  quelques 
points  tres  rares  que  Ton  trouve  des  bancs  a  structure  oolithique.  Les  calcaires 
lithographiques,  quand  ils  affleurent  a  la  surface,  forment  des  terres  pierreu- 

ses,  des  groies  plutot  seches.  Exemple  :  St-Amant-de- 
Boixe,  Aigre.  Les  marnes  apparaissent  notamment 
sur  les  flancs  des  vallees.  Elles  retiennent  Teau  et 
donnent  des  sources  a  leur  surface  ;  les  terres  qui  en 
derivent  portent  une  vegetation  plus  forte. 

Le  calcaire  a  astartes  disparait  dans  la 
Charente-Inferieure.  Aux  environs  de  Surgeres  il 
n'existe  plus  et  on  ne  le  trouve  pas  davantage  a  La 
Rochelle. 

Puis  viennent  des  bancs  de  calcaires 
blanchatres  ou  oolithiques  a  Terebr alula  earinata, 
surmontes  de  marnes  a  cPterocea  oceani  et 
Pholadomya  protei  d'une  epaisseur  de  10  a 
12  metres. 

Une  subdivision  du  Kimeri- 
dien,  le  Virgnlien,  a  plus  d'importance,  non 
seulement  en  puissance,  mais  encore  en 
etendue.  Elle  est formeede  calcaires argileux, 
ou  de  calcaires  durs,  vraie  lumachelle  quel- 
quefoisentremeleedebancsd'argile.L'Os/rea 
virgula  y  est  extremement  abondant. 

Le  Portlandien  a  egalement 
une  grande  importance.  II  debute  a  sa  base  pholadomya  protei 


Pterocea  oceani 


18  LE  PAYS  DU  COGNAC 

par  des  bancs  sableux  qui  le  separent  nettement  du  Kimeridien ;  viennent 
ensuite  des  calcaires  oolithiques  qui  rfoccupent  qu'une  faible  surface  et 
rTaffleurent  qu'en  quelques  points.  Us  sont  quelquefois  exploites  soit  comme 
moellons,  soit  comme  pierre  de  taille.  Puis  viennent  des  calcaires  marneux 
ou  des  calcaires  lithographiques  qui  s'effritenta  la  gelee  et  donnent  desterres 
riches  en  chaux.  De  loin  en  loin,  on  trouve  des  calcaires  caries,  remplis 
d'argile  qui  n'ont  aucune  importance,  mais  qui  sont  des  indices  precieux 
pour  la  reconstitution  du  vignoble. 

Le  Purbeckien  occupe  toute  la  region  dite  du  Pays-Bas,  c'est-a- 
dire  cette  cuvette  argileuse  et  marecageuse,  qui  est  limitee  au  sud  par  Vibrac, 
Bassac,  Triac,  Jarnac,  Boutiers  ;  par  Cherves,  Nantille,  a  l'Ouest,  et  Cour- 
billac,  Sigogne,  les  Metairies,  a  TEst.  Elle  couvre  une  surface  de  3oo  kilometres 
carres;  elle  est  a  35  metres  au-dessous  des  parties  culminantes. 

Le  Purbeckien  debute  par  des  bancs  de  calcaires  caries,  veritables 
cargneules  dont  les  cavites  sont  remplies  d'une  argile  verdatre,  sans  fossiles, 
et  qu'on  retrouve  sur  beaucoup  de  points  des  bords  du  Pays-Bas. 
Au-dessus  viennent  des  argiles  grises,  verdatres  ou  noiratres, 
disposees  en  couches  minces,  ondulees  ;  elles  sont  un  peu  calcaires. 
Elles  contiennent,  a  plusieurs  niveaux,  en  fragments  isoles  ou  en 
grandes  masses,  du  gypse  fibreux,  lamellaire  ou  saccharoi'de, 
exploite  avec  activite  a  Cherves,  Moulidars,  etc. 

Ostrea  virgula  r>     •  •  1  •  i  i         ■  i  •  i        • 

Puis  vient  une  couche  mince  de  calcaire  dite  calcaire 
de  deux  pieds,  grisatre  en  general  et  degageant,  sous  Taction  du  marteau, 
l'odeur  des  calcaires  lacustres.  Ellesepresente  sous  plusieurs  aspects.  Souvent 
a  grains  serres,  fins,  elle  devient  oolithique  ou  concretionnee  ou  compacte. 
Ailleurs,  comme  a  Ste-Severe,  elle  constitue  un  travertin  tendre,  marneux  ; 
ailleurs  encore  c'est  une  vraie  lumachelle  a  cyclas  et  cyrene. 

Souvent  elle  se  trouve  a  la  surface,  d'autres  fois  a  une  plus  ou 
moins  grande  profondeur.  En  tous  cas,  les  argiles  qui  la  recouvrent  sont  le 
plus  souvent  rougeatres,  quelquefois  noires.  Elles  retiennent  Teau,  et  pendant 
Thiver  et  une  partie  du  printemps,  la  circulation  y  est  difficile. 

Ces  terres  argileuses  a  gypse  se  retrouvent,  dans  la  Charente- 
Inferieure,  au  Sud-Ouest  de  Rochefort,  a  Moeze  et  a  St-Frault,  ainsi  qu'a  la 
pointe  de  Chassiron. 


LE    PAYS  DU   COGNAC 


".) 


Terrains  (J re! aces 


Le  cretace  inferieur  nest  pas  represente  dans  les  Charentes.  Par 
contre,  le  cretace  superieur  y  occupe  une  etendue  considerable.  Tandis  que 
le  Jurassique  recouvre  presque  toute  la  moitie  Nord  des  deux  departements, 
le  cretace  superieur  recouvre  toute  la  partie  Sud.  Les  premiers  etages  n'ont 
pas  le  facies  des  formations  superieures,  ils  s'en  distinguent  non  seulement 
par  leurs  fossiles,  mais  encore  par  leurs  caracteres  petrographiques,  et  au 
point  de  vue  qui  nous  occupe,  il  y  a  lieu  de  les  separer  nettement  des  etages 
qui  leur  sont  superposes. 

Les  formations  par  lesquelles  le  cretace  debute  dans  les  Charentes 
sont  -Aegardonierijle car entonien,  (^^V  V angoumien  et  le  provencien  de 
Coquand.  Elles  forment,  a  travers  .  WL  les  Charentes,  deux  bandes  din- 
gees  du  S.-E.  an  N.-O.  Aux  envi  \  yjB/f  rons  de  St-Porchaire,  elles  se 
reunissent  en  une  seule,  qui  se  ^&^  continue  par  Rochefort,  Tonnay- 
Charente,  jusqu'a  Fouras.  La  plus  streacoum  a  etroite  de  ces  deux  branches  part 
des  confins  de  la  Dordogne,  ou  elle  n'est  guere  representee  que  par  des 
lambeaux.  A  Angouleme  elle  atteint  sa  plus  grande  puissance.  Elle  suit  le 
cours  de  la  Charente  en  se  resserrant  jusqu'a  Cognac.  La  elle  franchit  la 
riviere  et  se  dirige  par  Burie,  Brizambourg,   S'-Hilaire,  Tonnay-Charente, 

Sf-Savinien,   vers   Fouras  ;   on  la  retrouve  dans 
Tile  d'Aix  et  dans  Tile  d'Oleron. 

L'autre  part  de  Jonzac;  elle  couvre 
la  region  comprise  entre  Jonzac,  Pons,  Clion, 
St-Porchaire  au  N.-E.  et  au  Sud  ;  SLGenis, 
Saujon,  Marennes  au  S.-O.,  l'Ocean  a  LOuest. 
Independamment  de  ces  deux  zones, 
ces  quatre  formations  sont  encore  disseminees 
en  quelques  points  de  peu  d'importance :  Champ- 
niers,  Moulidars,  Champmillon,  etc. 

Le  Gardonien&o.  Coquand, par lequel 
debute  le  cretace  dans  les  Charentes,  forme  un 
mince  lisere,  irregulier,  qui  n'est  que  rarement 
visible  a  la  surface,  mais  qui  est  superpose  a  tous 
les  etages  du  jurassique  que  nous  avons  examines.  Quand  il  est  pres  de  la 
surface,  il  est  represente  par  les  argiles  lignitiferes,  grisatres  ou  blanchatres, 
remplies  de  rognons  de  pyrite  de  fer,  ou,  quelquefois,  de  succin,  comme  a 
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St-Sulpice,  ile  d'Aix,  ou  elles  ont  16  metres  de  puissance,  etc.;  elles  forment 
un  plan  d'eau  qui  fournit  de  nombreuses  sources. 

Le  Carentonien  est  beaucoup  plus  important.  II  debute  par  des 
gres  verdatres  calciferes  et  des  gres  sableux,  ferrugineux,  superposes  aux 
argiles  a  lignite.  Tantot  ils  sont  friables,  tantot  leurs  grains  de  quartz  sont 
agglutines  par  un  ciment  calcaire.  II  en  resulte  une  alternance  de  couches 
sableuses  et  de  couches  compactes,  qui  constituent  des  masses  caverneuses, 
comme  a  Nersac,  Cognac,  etc.  On  y  trouve  de  nombreux  fossiles  parmi 
lesquels  Ostrea  colomba,  O.flabellata,  0.  carinata. 

Au-dessous  viennent  des  bancs  de  calcaires  durs,  exploites  pour 
la  pierre  de  taille,  a  itchthyosarcolites  et  a  caprines  :  C.  adversa;  des  argiles 
tegulines  qui  sont  encore  un  niveau  de  sources  et  qui  contiennent  surtout  les 
0.  columba,   Ostrea  biauriculata,  0.  flabellata;  des  gres  sableux,  quelquefois 

jaunes  ou  verdatres;  des  calcaires  durs  sur- 
montes   immediatement  d'un  calcaire  mar- 
j\    neux,  passant  a  l'argile,  a  Ostrea  pectita-. 

Ces  differentes  assises  du  Caren- 
tonien se  retrouvent  partout,  et  elles  sont 
nettement  caracterisees.  Cependant,  les 
caracteres  petrographiques  de  la  roche  se 
modifient  en  quelques  points.  Tres  dure, 
tres  resistante  aux  environs  d'Angouleme, 
avec  des  fossiles  abondants  et  tres  nets,  elle 
devient  une  belle  pierre  blanche,  comme  a 
St-Meme,  Jonzac,  etc.,  se  coupant  a  lascie, 
tendre  mais    durcissant    a    l'air,    a   fossiles 

plutot  rares. 

VAngoumien  consiste  en  calcaires  subcristallins,  a  grains 
miroitants,  blancs  ou  jaunes,  tres  durs,  exploites  comme  pierre  a  paves;  en 
calcaires  blanchatres,  tendres,  a  nombreux  Radiolites  lumbricalis,  se  taillant 
facilement  a  la  scie  :  ils  forment  la  pierre  d'Angouleme,  qui  est  criblee  de 
cavites  irregulieres,  correspondant  a  une  valve  vide  du  R.  lumbriciahs. 

Le  Provencien  se  confond  par  ses  caracteres  petrographiques  avec 
le  precedent.  II  est  aussi  constitue  par  des  calcaires  a  grains  miroitants  blancs 
ou  jaunatres,  tres  durs. 

Ces  deux  etages  modifient  eux  aussi  parfois  leurs  caracteres 
petrographiques;  en  quelques  points,  ils  sont  plus  tendres,  comme  a  St-Meme, 
St-Sulpice,  et  donnent,  avec  l'etage  precedent,  la  belle  pierre  de  taille  blanche 
qui  est  si  employee  pour  les  constructions  dans  la  region,  et  meme  au  loin. 
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Les  sols  qui  derivent  de  ces  formations  presentent  pour  la 
viticulture  un  grand  interet.  Les  argiles  gardonniennes  et  carentonniennes 
donnent  des  terres  riches  et  fraiches,  tres  propres  a  toutes  les  cultures.  Les 
gres  donnent  des  sables  plus  pauvres  mais  convenant  aussi  tres  bien  a  la 
vigne;  quant  aux  calcaires,  par  suite  de  leur  durete,  de  leur  manque  d'argile, 
ils  laissent  fort  peu  de  residu  a  la  surface.  La  mince  couche  de  terre  rougeatre, 
qui  les  recouvre  est  insuffisante  en  general  pour  la  culture;  aussi  les  sommets 
des  coteaux  sont-ils  occupes  soit  par  des  chaumes,  soit  par  des  bois.  Mais  ou, 
par  suite  de  diverses  circonstances  sur  lesquelles  je  reviendrai  plus  loin,  elle 
est  en  couche  plus  epaisse,  elle  convient  tres  bien  aux  vignes  americaines 
greffees  a  cause  de  son  manque  de  calcaire,  et  les  assises  du  cretace  que  nous 
venons  d'examiner  sont  celles  qui  portent  en  ce  moment  les  plus  jolis  vignobles ; 
la  reconstitution  n'y  rencontre  aucune  difficulte. 

Les  formations  superieures  de  la  Craieontune  tout  autre  allure; 
elles  sont  constitutes  par  des  calcaires  tendres, 
poreux,  legers,  un  peu  sableux  et  argileux,  se 
brisant  sous  Taction  de  la  gelee;  elles  ne  four- 
nissent  que  de  mauvais  moellons,  mais  elles 
portent  les  vignobles  qui  produisent  les  meilleures 
eaux-de-vie. 

La  craie  proprement  dite  debute  par  Micraster  brevis 

des  gres  etdes  sables  qui  n'affleurent  qu'en  de  rares  points;  ils  sontd'ordinaire 
recouverts  par  des  calcaires  glauconieux,  verdatres,  contenant  de  tres  nom- 
breux  fossiles,  notamment  YOstrea  auricularis  qui  forme  quelquefois,  comme 
a  Javrezac,  de  veritables  lumachelles.  C'est  sur  ce  calcaire  qu'est  batie  la  ville 
de  Cognac.  A  la  surface,  il  est  en  bancs  assez  minces,  peu 
fissures;  plus  profondement,  il  est  en  bancs  epais.  Use  desagrege 
lentement,  et,  comme  il  contient  peu  d'argile,  il  donne  une  terre 
arable  peu  epaisse,  maigre,  mediocre  meme  pour  la  vigne.  On 
le  retrouve  partout  en  bordure  de  la  craie  blanche.  Oest  le 
coniacien  de  Coquand. 

Le  santonien  occupe  une  grande  surface.  II  forme  la 
vaste  plaine  qui  est  situee  au  Sud  de  Cognac  et  quelques  plaines 
Radioiues  lumbricaiis  de  la  petite  champagne  de  la  Charente-Inferieure.  Partout,  en 
somme,  il  occupe  les  bas-fonds  et  la  base  des  coteaux.  II  debute  par  des 
calcaires  blancs  ou  gris  clair,  friables,  faisantaisement  pate  avecl'eau,  disposes 
a  la  surface  encouches  minces  ou  en  plaquettes,  en  bancs  epais  a  unecertaine 
profondeur.    Ces  calcaires    contiennent  de  nombreux  silex  et   des   fossiles 
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parmi  lesquels  il  convient  de  citer  Micraster  brevis,  Ostrea  Sentonensis,  etc. 

La  puissance  de  cet  Stage  est  de  65  a  70  metres. 

Les  coteaux  sont  formes  presque  exclusivement 
par  le  Campanien  qui  est  surtout  bien  represents  dans  le 
sud  de  la  region  charentaise,  c'est-a-dire  dans  une  partie 
assez  accidentee  et  traversee  par  de  nombreux  cours  d'eau. 
II  est  caracterise  par  Y  Ostrea  vesiculates,  qu'on  observe 
aussi  bien  dans  la  terre  vegetale  que  dans  le  sous-sol. 

L'aspect  de  cet  etage  est  different  de  Taspect 
du  precedent.  II  est  forme  de  bancs  irreguliers,  souvent 
Spais,  011  de  fragments  peu  volumineux,  irrSgulierement 
disposes  pres  de  la  surface.  C'est  un  calcaire  friable,  poreux, 
se  brisant  facilement  sous  le  moindre  choc  et  tres  sensible 
aux  gelSes,  qui  le  reduisent  en  poussiere.  Aussi  ne  donne-t-il 
ostrea  larva  quedes   moellons  de   mauvaise  qualite.  Les  constructions 

faites  avec  de  tels  materiaux  n'ont  pas  une  longue  duree. 
Le    Danien    ou   Dordonien   n'apparait  a  la 

surface    qu'en  quelques  points   de  peu  dimportance.  II 

existe  notamment  a  Aubeterre  et  aux  environs  de  Royan. 

C'est  encore   une  craie   blanche  ou  jaune,   friable,   tres 

fossilifere  et  caracterisee  surtout  par  Ostrea  larva. 

Terrains    Tertiaires 

Le  Tertiaire  est  mal  represents  dans  les 
Charentes,  ou  du  moins  il  ne  forme  qu'une  tres  mince 
couche  surmontant  partiellement  les  terrains  precedents. 
II  semble  neanmoins,  avoir  recouvert  a  un  moment  toute  la  region;  mais  a  la 
suite  d'exhaussements  suivis  de  ruissellements  puissants,  il  a  disparu  et  n'est 
plus  guere  represents  que  par  des  lambeaux  dont  l'importance  va,  en  general, 
en  diminuant  du  Sud  au  Nord.  II  couvre,  sur  une  epaisseur  generalement  tres 
faible,  une  grande  surface  au  Sud.  II  est  encore  represents  au-dessus  de  la 
region  liasique  de  la  Charente  ;  mais  partout  ailleurs  il  ne  forme  que  des 
lambeaux  de  peu  d'importance,  situSs  gSnSralement  au  sommet  des  coteaux. 
Ce  sont  des  argiles  rouges  ou  verdatres,  propres  a  la  fabrication  de  la  tuile ; 
ou  des  sables  siliceux  presque  purs,  lSgers  et  maigres,  ou  encore  desgraviers 
associSs  a  de  Targile.  En  quelques  endroits,  on  trouve,  noySs  dans  des  bancs 
argileux,  des  silex  volumineux,  irreguliers,  exploites  pour  Tentretien  des 
routes. 
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Terrains  Quaternaires 

Le  Quaternaire  est  represents  :  i°  dans  le  Sud  de  la  Charente- 
Inferieure  et  en  quelques  points  de  la  Charente  par  des  sables  humiferes 
correspondant  a  ceux  des  Landes  et  de  la  Gironde;  2°  par  des  argiles  a  silex 
tailles  qui  occupent  les  sommets  de  quelques  coteaux,  notammentaux  environs 
de  Saintes  et  de  Cognac,  ou  par  des  graviers,  comme  a  Mainxe;  3°  par  des 
alluvions  anciennes  generalement  pierreuses  le  long  des  cours  d'eau;  q°  par 
des  alluvions  recentes  formant  le  lit  des  rivieres  et  par  des  marais;  enfin,  par 
des  argiles  verdatres  de  tres  faible  puissance,  occupant  d'ordinaire  le  sommet 
et  la  pente  Est  des  coteaux  campaniens. 

Telles  sont  les  diverses  formations  que  Ton  retrouve  dans  la 
region  charentaise.  Mais  la  serie  jurassique  et  la  serie  cretacee  sont  les  plus 
importantes.  Tout  le  vignoble  est  etabli  sur  ces  deux  formations.  Quand  elles 
n'affleurent  pas  a  la  surface,  elles  constituent  toujours  le  sous-sol,  et  c'est  la 
une  des  caracteristiques  du  vignoble  charentais.  Nous  verrons  plus  loin 
quelle  est  leur  influence  sur  la  nature  des  produits. 


DIVISIONS     ADMINISTRATES 


I.  -  CHARENTE 


Le  departement  de  la  Charente  comprend  cinq  arrondissements, 
vingt-neuf  cantons,  quatre  cent  vingt-six  communes. 

ANGOULEME,  chef-lieu  d'arrondissement,  est  aussi  chef-lieu 
de  departement.  (Test  une  jolie  ville  de  37,000  habitants,  bien  situee.  Elle 
est  placee  au  sommet  d'un  mamelon  eleve  de  72  metres  au-dessus  de  la  plaine, 
aux  pentes  tres  escarpees.  Aussi  l'air  qu'on  y  respire  est-iltres  pur  etpeut-etre 
meme  trop  vif.  De  la  place  Beaulieu,  qui  est  une  de  ses  plus  belles  prome- 
nades, ou  des  jardins  qui  garnissent  les  pentes  occidentales,  la  vue  s'etend 
sur  un  vaste  et  splendide  panorama  :  le  cours  de  la  Charente  au  milieu  de 
belles  prairies  ou  de  collines  boisees,  la  campagne  environnante  parsemee  de 
jolies  villas,  les  «  terres  chaudes  »  couvertes  de  vignes  ou  de  cultures,  et,  a 
l'horizon,  la  ligne  grise  de  TOcean. 

La  ville  est  bien  construite  avec  cette  solide « pierre  d'Angouleme » 
toute  criblee  detrouSjqu'on  exploitedanslesenvirons,  etquiest  memeexportee 
au  loin,  bien  qu'elle  convienne  peu  pour  les  constructions  elegantes.  Les 
monuments  anciens  y  sont  peu  nombreux.  La  cathedrale  qui  a  ete  construite 
au  xne  siecle  dans  le  style  romano-byzantin,  est  remarquableparles  sculptures 
de  sa  facade.  Mais  les  autres  eglises  sont  modernes,  et  il  faut  aller  dans  la 
campagne  environnante  pour  en  trouver  qui  remontent  a  l'epoque  romane. 
L'Hotel  de  ville  est  un  tres  bel  edifice,  mais  de  construction  recente. 

Angouleme  existait  deja  aux  temps  Gallo-Romains  sous  le  nom 
(Xlculisma  ou  d'Icolisma.  Mais  c'etait  alors  une  bien  petite  ville,  quoiqu'elle 
possedat  un  eveche  et  un  college,  et  qui  ne  faisait  point  parler  d'elle.  C'etait, 
d'apres  Ausone,  plutot  un  village,   et  dont  Torigine  n'aurait  rien  d'illustre. 


Vue  generale  d 'Angouleme 


S'il  faut  en  croire  la  tradition,  Angouleme  aurait  d'abord  ete  un 
lieu  de  refuge  pour  les  brigands  de  la  region.  Les  pentes  de  la  montagne  sur 
laquelle  elle  est  batie  sont  en  eftet  creusees  de  cavernes,  de  grottes  naturelles, 
qui  devaient  offrir  aux  malfaiteurs  un  abri  sur  et  presque  confortable.  Mais  il 
est  clair  que  ces  honorables  habitants  n'ont  pris  aucune  part  a  Tedification  de 
la  ville.  II  est  en  effet  assez  peu  probable  qifils  se  soient  «  ranges  »  sur  leurs 
vieux  jours  ou  apres  fortune  faite  pour  construire  la  premiere  Angouleme,  et 
les  habitants  actuels  n'ont  pas  a  rougir  de  leurs  ancetres. 

Quoi  qu'il  en  soit,  Angouleme,  en  raison  de  sa  situation,  prend 
bientot  de  Timportance.  Elle  n'est  plus  laissee  a  Tecart  par  les  historiens.  Elle 
est  citee  dans  une  foule  de  «  Chroniques  »  du  Moyen-Age  sous  les  noms 
d'Aqnilisma,  <XAquilisina,  d'Ecolisina,  d'Egolisma,  d'Ecolesina,  d'Equo- 
lisina,  d'Engolisma,  qui  est  presque  Angouleme.  Elle  devient  une  ville 
populeuse,  et  elle  s'entoure  de  murailles  pour  mieux  resister  aux  sieges  et  aux 
luttes  qu'elle  aura  a  soutenir,  par  la  suite,  contre  les  ennemis  du  dehors,  et 
pendant  cette  longue  periode  de  guerres  civiles  qui  ensanglanterent  particu- 
lierement  le  sud-ouest  de  la  France. 

Actuellement,  il  n'existe  plus  rien  de  ces  forteresses.  Angouleme 
n'a  rien   de   feodal    ni  de  guerrier.    C'est  une   ville   calme,   industrielle  et 
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commercante.  On  y  fait  de  tres  bon  papier.  Ses  papeteries  sont  celebres. 
L'Etat  a  etabli  depuis  longtemps,  dans  un  de  ses  faubourgs,  une  fonderie  de 
canons  qui  occupe  beaucoup  d'ouvriers.  Elle  est  aussi  un  centre  de  commerce 
d"  eaux-de-vie  ;  etquelques-unes  de  ses  Marques  jouissentau  loin  d'une  reputa- 
tion meritee. 


Vue  generate  de  Blanzae 

Dans  Tarrondissement  d'Angouleme,  il  eonvient  de  citer  d'une 
maniere  speciale   : 

BLANZAC,  qui  est  une  petite  ville,  je  dirai  meme  un  village  si  je 
ne  craignais  d'offenser  ses  habitants.  Ville  ou  village,  cette  localite  est  celebre. 
Non  pas  par  ses  monuments,  bien  qu'elle  ait  une  eglise  du  XIIC  siecle,  des 
restes  d'un  chateau  fort,  etc.,  ni  par  ses  grands  hommes  :  elle  n'a  d'illustres 
que  ses  eaux-de-vie,  qui  sont  produites  sur  la  craie  presque  pure  et  qui  ont 
presque  le  «  fumet  »  des  eaux-de-vie  de  grande  champagne. 

LA  ROCHEFOUCAULD,  ville  industrielle.  Autrefois,  elle 
etait  le  siege  du  due-he  pairie  de  La  Rochefoucauld.  Elle  est  celebre  par  son 
magnifique  chateau  qui  a  eteconstruit  sous  Francois  Ier,  en  i53o.  Elle  possede 
quelques  eglises  romanes  mal  conservees,  des  restes  d'un  vieux  cloitre,  etc. 

CONFOLENS  est  chef-lieu  d'arrondissement.  C'est  une  toute 
petite  ville,  batie,  comme  son  nom  Tindique,  au  confluent  de  la  Vienne  et  du 
Goire.  Elle  ne  presente  rien  de  remarquable,  sinon  des  eglises  romanes 
comme  il  y  en  a  tant  dans  la  Charente,  quelques  dolmens  et  menhirs  dans  les 
environs,  les  ruines  d'un  chateau.  C'est  un  centre  agricole  plutot  qu'industriel. 
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Seuls  les  produits  agricoles  de  la  region  y  font  Tobjet  d'un  commerce.  II  ne 
s'y  produit  pas  d'eaux-de-vie. 

RUFF  EC  est  une  ville  tres  ancienne,  situee  sur  la  grande  route 
de  Paris  a  Bordeaux  et  en  Espagne.  Petit  centre  agricole. 

BARBEZIEUX,  chef-lieu  d'arrondissement,   etait  jadis    une 
ville  muree  et  defendue  par  un  chateau  fort.  Elle  n'a  plus  aucun  air  imposant. 

Batie  sur  les  flancs  d'un  mamelon, 
elle  a  les  apparences  d'une  bour- 
gade  rurale.  Elle  est  pourtant 
celebre  depuis  longtemps,  et  cette 
celebrite  elle  la  doit  a  la  race  de 
poules  qu'on  y  eleve  et  qu'on 
exporte  au  loin  ;  les  chapons  de 
Barbezieux  sont  tres  renommes, 
et  a  juste  titre  :  ils  sont  exquis. 

Mais  Barbezieux  pro- 
duit aussi  de  bonnes  eaux-de-vie. 
Barbezieux,  vue  prise  du  chateau  g0n  sol,  calcaire  et  crayeux  nour- 

rit  de  belles  vignes,  dont  les  produits  rivalisent  presque  avec  ceux  de  la  grande 
champagne.  C'est  aussi  un  centre  de  commerce  d'eaux-de-vie  qui  tend  a 
prendre  de  l'importance. 

COGNAC  est  chef-lieu  d'arrondissement.  Mais  par  l'impor- 
tance  de  son  commer- 
ce, par  la  qualite  et  la 
reputation  des  pro- 
duits quelle  exporte 
dans  le  monde  entier, 
par  sa  notoriete,  par 
sa  situation  au  centre 
du  vignoble  charen- 
tais,  cette  ville  est  la 
capitale  de  la  region. 
Elle  est  relativement 
peu  populeuse.  Elle  ne 


Cognac  (Vue  a  vol  d'oiseau) 


compte  guere  plus  de  20,000  habitants  qui,  presque  tous,  d'ailleurs,  font  le 
commerce  des  eaux-de-vie.  Etablie  sur  les  bords  de  la  Charente,  sur  un  terrain 
ondule,  elle  occupe  une  vaste  etendue;  mais  elle  est  plutot  malconstruite  dans 


Vue  generate  de  Cognac 


Tensemble,  et  elle  a  un  pen  l'aspect  d\m  grand  village.  Depuis  quelques 
annees,  cependant,  elle  s'est  bien  modifiee.  Les  vieilles  maisons  etriquees, 
basses,  informes  ou  sans  grace,  ont  fait  place  a  d'elegantes  et  spacieuses 
constructions  frequemment  entourees  de  beaux  jardins  ou  de  pares.  Les 
environs  sont  plus  beaux  que  la  ville.  Les  coteaux  boises  qui  bordent  la 
Charente,  les  prairies  que  cette  riviere  arrose,  forment  un  ensemble  tres 
pittoresque  ;  aussi,  les  villas,  les  chateaux  y  sont-ils  tres  nombreux. 

Cognac  ne  possede  aucun  monument  remarquable.  Des  murailles 
et  des  tours  qui  l'entourerent  a  Line  epoque,  il  ne  reste  qu'une  porte  flanquee 
de  deux  tours.  Le  chateau  qui  fut  la  residence  des  seigneurs  de  Cognac,  puis 
de  Francois  Ier.  est  devenu  un  magasin  d'eaux-de-vie.  II 
n'offre  de  remarquable  qu'une  porte  interieure  de  style 
gothique  bien  conservee.  L'eglise  St-Leger  a  une  tres 
belle  facade  qui  date  du  XIIIe  siecle. 

L'originede  la  ville  de  Cognac  est  inconnue. 
Ce  fut  sans  doute  pendant  longtemps  une  localite  sans 
importance  et  aussi  sans  histoire,  car  on  ne  la  trouve 
mentionnee  que  dans  quelques  ecrits  du  moyen  age, 
d'abord  sous  les  noms  de  Compniaco,  Cognacas,,  etc., 
qui  devinrent,  dans  la  suite,  Compniac,  Caugnac  et 
Cognac.  Si  elle  a  appartenu  a  differents  seigneurs  dont 
nous  connaissons  les  noms,  si  elle  a  ete  Tobjet  d'echan-  Eglisc  St-L^er  de  c°fer»ac 
ges,  de  donations  ou  de  partages  entre  princes  et  rois,  elle  ne  parait  pas  avoir 
jamais  joue  un  role  considerable  dans  Thistoire.  Placee  au  centre  d'une  region 
agricole  productrice  de  vins,  de  ble,  etc.,  sur  les  bords  d'un  fleuve  navigable 
et  frequente  par  les  commercants  etrangers,  Cognac  devait  etre  surtout  une 
ville  de  commerce.  Et,  en  fait,  elle  n'a  pris  qu'iine  faible  part  aux  guerres  qui 
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Vue  generale  de  Jarnac 

ensanglanterent  pendant  si  longtemps  la  region,  mais  elle  est  devenue  un 
centre  commercial  important. 

Cette  importance  s'est  accrue  considerablement  dans  ce  siecle. 
En  1818,  laville  n'avait  que  3, 1 84  habitants  ;  elle  en  a  plus  de  20,000  actuel- 
lement.  Elle  est  fort  riche  mais  en  me  me  temps  tres  charitable.  Les  institutions 
de  bienfaisance,  dues  a  ['initiative  privee,  y  sont  nombreuses.  La  population 
est  aimable  et  accueillante. 

Non  loin  de  Cognac  et  rivalisant  avec  elle  : 
JARNAC,  situee  sur  la  rive  droite  de  la  Charente,  est  celebre  par 
la  victoire  que  le  due  d'Anjou  y  remporta  en  i56g  sur  l'armee  du  prince  de 
Conde.  Mais  elle  est  aussi  depuis  longtemps  un  centre  agricole  et  commercial 

depremierordre.  Elle 
a  ete  un  lieu  d'entre- 
pot  pour  les  vins  rou- 
ges des  environs  qui 
etaient  destines  a  Tex- 
portation.  Depuis 
que  tous  les  vins  vont 
a  la  chaudiere,  Jar- 
nac fait  un  grand 
Jarnac,  vue  des  quais  commerce  d'eaux-de- 

vie.   Elle  possede  de  nombreuses  maisons  de  commerce  de  premier  ordre 
et  dont  les  marques  jouissent  d'une  haute  reputation. 

CHATEAUIsEUF  n'etait  autrefois  qu'une  bourgade  de  peu 
d'importance,  nominee  Bordeville.  Son  vieux  chateau  fut  brule  au  XIe  siecle  ; 
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on  en  batit  un  nouveau,  et  ce  bourg  perdit  alors  son  nom  pour  etre  appele 
Chdteauneuf. 

Chateauneuf  est  un  petit  centre  agricole  et  commercial.  Sur  les 
terres  environnantes,  seches  et  rocailleuses,  la  vigne  donne  de  bonnes  eaux- 
de-vie,  qui  rentrent  dans  la  categoriede  lapetite  champagne.  Plusieurs  maisons 


Vue  generate  de  Chateauneuf 


de  commerce  importantes  y  sont  etablies  depuis  longtemps  et  exportent  a 
letranger,  soit  par  terre,  soit  par  eau,  de  grandes  quantites  d'eaux-de-vie  de 
haute  qualite. 

SEGONZAC  est  un  centre  de  la grande champagne.  C'estdans 
les  environs  decette  petite  ville  que  sont  produites  les  meilleures  eaux-de-vie 
dites  grande  champagne. 

II  conviendrait  peut-etre  de  citer  toutes  les  communes  qui  entou- 
rent  Cognac.  Ce  sont  elles  qui  fournissent  au  commerce  les  vins  ou  les 
eaux-de-vie  qui  lui  sont  necessaires.  Elles  font  elles-memes  un  petit  commerce ; 
on  y  trouve,  comme  d'ailleurs  dans  toute  la  region,  des  petites  marques,  peu 
connues  encore,  qui  expedient  leurs  produits  surtout  en  France. 
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II.  -   CHARENTE-INFERIEURE 


Le  departement  de  la  Charente-Inferieure  comprend  six  arron- 

dissements,  quarante  cantons  et  quatre  cent  quatre-vingts  communes. 

LA  ROCHELLE,  chef-lieu  du  departement,  est  une  ville  de 

29,000  habitants.  Batie  d'abord  sur  un  petit  rocher,  d'ou  son  nom,  au  fond 

d'une  anse  de  TOcean,  en  raison  de  sa  situation 

dans  une  region  agricole  et  industrielle,  en  face 

les  iles  de  Re  et  d'Oleron  et  protegee  par  ses 

fortifications  imposantes,    elle  prit  rapidement 

une    importance     maritime    considerable.    Ses 

marins  furent  des  premiers  a  trafiquer  avec  le 

Nouveau-Monde.  Maiselleeutbeaucoupasouffrir 

des  guerres  de  religion.  Elle  soutint   des  sieges 

longs  et  sanglants  contre  les  armees  royales,  et 

Richelieu  ne  put  en  venir  a  bout  qu'en  la  bloquant 

par  une  digue  qu'on  voit  encore  a  Tentree  du 

port.  Lors  de  la  Revocation  de  TEdit  de  Nantes, 

une  partie  de  la  population  s'expatria  au  Canada. 

La  Rochelle  a  conserve  en  partie  son  La  grosse  horloge  a  La  Rochclle 

aspect  d'autrefois.   Quelques  rues  sont   encore   bordees    de    porches   sous 

lesquels  circulent  les  pietons  ;  les  tours  qui   gardaient  Tentree  du  port  sont 

bien  conservees.  L'hotel  de  ville, 
tres  bien  restaure,  est  un  remar- 
quable  monument  dans  le  style 
dela  Renaissance,  et  a  Tinterieur 
de  la  ville,  on  trouve  quelques  fort 
jolies  maisons  anciennes. 

[/importance    com- 
merciale  de  la  Rochelle  a  plutot 
diminue.  C'est  que  d'autres  villes, 
La  Rochelle  Nantes,  Bordeaux,  mieux  situees 

attirent  de  plus  en  plus  a  elles  le  trafic  exterieur.  Cependant,  de  la  Rochelle, 

s'expedient  encore  des  eaux-de-vie  de  toute  la  region  charentaise.  Elle  re9oit 

les  houilles  d'Angleterre,   les  productions  des  ties  de  Re  et  d'Oleron.  Elle 
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expedie  aussi  les  produits  de  la  peche,  et  notamment  les  huitres  elevees  dans  la 
region  avoisinante,  le  sel,  etc. 

La  creation  recente  du  port  de  La 'Pallice,  admirablement  relie 
a  La  Rochelle  par  une  superbe  route  et  un  chemin  de  ler-tramway,  a  deja 
donne  des  resultats  appreciates.  Rade  admirable,  avec  ses  bassins  de  radoub 
qui  sont  peut-etre  les  mieux  appropries  de  France,  le  port  de  La  Pallice  est 
sans  doute  appele,  dans  un  avenir  prochain,  aux  plus  brillantes  destinees 
commerciales. 

SAINTES,  chef-lieu  d'arrondissement,  est  situee  sur  la  Charente. 
Elle  a  une  origine  tres  ancienne  :  elle  aurait  ete  fondee  par  une  colonie  grecque 
bien  avant  Loccupation  romaine.  A  cette  epoque,  ainsi  queTattestent  les  restes 
des  monuments  gallo  romains  qu'on  y  a  retrouves,  elle  devait  avoir  une 
importance  considerable.  Son  amphitheatre  pouvait  recevoir  20  a  22,000 
spectateurs.  Elle  fut  pendant  longtemps  la  capitale  de  la  Saintonge.  et  renferme 
plusieurs  monuments  remarquables  :  LEglise  St-Eutrope  dont  quelques  parties 
remontent  au  VIC  siecle;  la  cathedrale  qui  fut  construite  au  XIIe  siecle. 

Actuellement  Saintes  est  un  centre  agricole;  elle  fait  aussi  un 
commerce  d'eaux-de-vie  important. 

ROCHEFORT,  chef-lieu  d'arrondissement,  est  un  de  nos  cinq 
grands  ports  militaires.  II  y  existe  aussi  un  port  marchand.  Mais  elle  doit 
surtout  les  elements  de  son  activite  commerciale  ouindustrielle,  aux  etablisse- 
ments  militaires  ou  maritimes  qu'elle  possede.  Ville  de  34,000  habitants, 
bien  fortifiee. 

JONZAC,  chef-lieu  d'arrondissement,  est  une  pittoresque  petite 
ville;  elle  ne  fait  guere  que  le  commerce  des  produits  agricoles  :  bois,  vins, 
eaux-de-vie,  et  de  la  pierre  de  taille.  5 
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MARENNES,  chef-lieu  cTarrondissement,  est  celebre  par  les 
huitres  qui  sont  elevees  dans  les  environs  et  qui  s'expedient  partout.  Les 
produits  de  la  peche  et  le  sel  font  seuls  Tobjet  d'un  commerce  d'ailleurs  peu 
important. 

St-JEAJSl  UANGELY est  un  centre  agricole  et  commercial  peu 
important.  Quelques  maisons  de  commerce  d'eaux-de-vie  y  sont  cependant 
etablies. 

Citons  encore  Reran  une  des  plus  jolies  stations  de  bains  de  mer 
de  TOcean,  et  ou  tout  charentais  qui  se  respecte  doit  faire  annuellement  «  sa 
saison  »;  —  Surgh~es,  Aigrefeuille,  centres  de  production  d'eaux-de-vie;  — 
Pons,  Biwie,  etc... 


A  Rochefort 


LES   HABITANTS 


La  region  charentaise  est  habitee  depuis  fort  longtemps.  La 
terminaison  ac  du  nom  de  beaucoup  de  localites  semble  indiquer  qu'elle  fut 
jadisoccupeeparlesIberes.LesGauloisrontaussipeuplee.  Le  nom  decertaines 
de  leurs  tribus  est  venu  jusqu'anous.  Les  Santones,  peuplade  gauloise,  etaient 
tres  puissants  au  temps  des  guerres  romaines.  Depuis  cette  epoque  reculee 
sur  laquelle  des  indications  precises  nous  manquent,  les  Charentes  subirent 
des  invasions  nombreuses  :  celles  des  barbares,  des  Sarrasins,  des  Normands, 
des  Anglo-saxons,  etc. 

Neanmoins,  la  population  actuelle  est  assez  homogene,  et 
Lhabitant  des  Charentes,  fentends  Lhabitant  des  campagnes,  a  un  parler  qui 


Vue  generate  de  Jonzac 


lui  est  propre.  Quenot  le  decrivait  ainsi  au  commencement  de  ce  siecle  :  «  II 
»  est  generalement  bien  fait;  sa  taille  est  mediocre  et  sa  demarche  aisee. 
»  Proportion  gardee,  les  hommes  y  sont  mieux  que  les  femmes,  quoi  qu'on  y 
»  rencontre  ausside  tresjoliespersonnes. La  position  des  rivieres,  des  lieux  plus 
»  ou  moinseleves,  la  diversite  des  aliments  dans  certains  cantons  donnent  des 
»  nuances  differentes  a  la  constitution  et  au  temperament  des  habitants.  Chez 
o  les  cultivateurs,  la  nature  est  plus  lente  a  sedevelopper.  Ce  n'est  qu'a  dix- 
»  huit  ou  vingt  ans  que  leur  temperament  et  leurs  forces  sedeveloppent.Quand 
»  ils  sont  reunis,  et  que  le  vin  se  trouve  de  la  partie,  ils  aiment  a  faire  parade 

»  de  leur  force Dans  les  arrondissements  de  RufTec  et  de  Cognac,  les 

»  hommes  de  lacampagnesont  petits,  rabougris,etquelquefois  malconformes. 
»  On  attribue  cette  degradation  a  la  culture  de  la  vigne  et  du  ma'is,  a  laquelle 
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»  les  hommesselivrentdesragededouzeans.  Cette  culture,  en  effet,  se  faisant 
»  au  pic,  et  obligeant  le  cultivateur  a  etre  toujours  courbe,  doit  nuire  au 
»  developpement  de  ses  organes  et  a  son  accroissement 

«  Munier  nous  a  trace  en  1776  le  portrait  du  caractere  des 
»  habitants  de  FAngoumois  : 

«  La  jeunesse  a  les  dispositions  les  plus  heureuses;  mais  ce  don 
»  de  la  nature  etant  mal  cultive  produit  difficilement  de  bons  fruits;  livree  a 
»  elle-meme  des   Tenfance  elle  contracte  rarement  lnabitude    du   travail  et 
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»  ne  produit  dans  Tage  viril  que  des  hommes  petillants  et  difficiles  a  fixer.  II 
»  suit  de  la  que  TAngoumoisin  doit  etre  naturellement  porte  a  Tenthousiasme, 
»  toujours  en  action  et  pret  as'enflammer;  ildoiteviter  tout  cequi  peut  engager 
»  sa  liberte;  concentrer  sa  vivacite  et  contraindre  sagaite,  volerd'un  plaisir  a 
»  l'autre,  regretter  de  ne  pouvoirjouirde  tousa  la fois,aimerles  fetes  bruyantes 
»  et  les  cercles  nombreux,  preferer  les  armes  a  une  litterature  superficielle,  et 
»  les  arts  inutiles  aux  sciences  abstraites  et  profondes,  qui  Tobligeraient  a 
»  penser;  il  doit  rechercher  les  etrangers  comme  des  etres  extraordinairesqui 
»  portent  toujours  avec  eux  de  nouveaux  amusements,  et  les  oublier  des  qu'ils 
»  cessent  d'etre  magnifiques. 

«  Chacun  se  traine  avec  effort  vers  la  classe  de  citoyens  qu'il  croit 
»  superieure  a  la  sienne  et,  pour  y  parvenir,  on  neglige  quelquefois  sesparents, 
»>  ses  anciens  amis.  II  est  aise  d'imaginer  que  Tambition  et  Tenvie  doivent 
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•)  remuer  sourdement  Tesprit  dun  tel  peuple;  mais  quelles  sont  d'ailleurs  les 
»  societes  exemptes  de  ces  passions? 

«  Helas !  il  faut  bien  le  dire,  ce  portrait  est  encore  apres  quarante- 
»  deux  ans  d'une  verite  frappante.  Meme  petulance,  meme  instability  dans  le 
»  caractere,  meme  avidite  pour  les  plaisirs  et  meme  eloignement  pour  tout  ce 
»  qui  porte  Tapparence  de  la  contrainte  et  meme  de  la  gene.  On  retrouve 
»  aujourd  nui  a  Angouleme  et  dans  les  principals  villes  du  departement,  le 
»  meme  gout  pour  Tostentation  etlesmemeseffortspourdonnerdesapersonne 
»  une  ideeavantageuse.Leshabitants 
»  naturellement  frondeurs,  mais  en 
»  general  trop  depourvus  d'instruc- 
»  tion  pour  Tetre  avec  esprit  et 
» jugement,  s'egayent  de  tout,  sans 
»  jamais  faire  un  retour  sur  eux- 
»  memes;  ils  exagerent  sur  le  champ 
»  le  bien  commele  mal,  mais  chaque 
»  jour  voit  s'effacer  les  impressions 
»  de  la  veille ;  et  ce  qui  a  ete  l'objet 
»  d'une  censure  amere  ou  d'uneloge 
»  outre  ne  laisse  plus  que  quelques 
»  traces  fugitives,  des  qu'il  se  pre- 
»  sente  un  nouvel  aliment  a  la  malignite  ou  a  l'admiration. 

«  Quoique  la  population  de  Cognac  soit  beaucoup  plus 
»  circonscrite  que  celle  d'Angouleme,  on  y  trouve  instruction,  bon  ton  et  purete 
»  de  langage.  Leshabitants  de  Barbezieux  sont  cites  pourladouceuretTamenite 
»  de  leurs  mceurs.  II  y  a  peu  de  societe  mais  il  n'y  a  point  de  coterie,  et  c'est 
»  beaucoup  pour  une  petite  ville. 

«  Ceux  de  Tarrondissement  de  Confolens  ont  le  caractere  plus 
»  prononce,  leur  esprit  est  peut-etre  moins  brillant  mais  plus  solide;  leurs 
»  demarches  sont  mieux  calculees,  et  malgre  le  desavantage  de  leur  situation 
»  et  de  leur  sol,  ils  montrent  plus  dMndustrie  et  plus  d'aptitudes  pour  les 
»  sciences. 

«  Les  cafes  se  sont  multiplies  comme  dans  toute  la  France,  en 
»  favorisant  Toisivete  et  le  desceuvrement  ils  ont  contribue  a  propager  la 
»  passion  du  jeu  dont  la  fureur  a  gagne  jusque  dans  les  bourgs  et  les  hameaux. 
»  Tel  est  le  penchant  qui  y  entraine  les  habitants  que  les  mesures  que  Ton  a 
»  prises  pour  assurer  Texecution  des  lois  contre  les  jeux  de  hasard  n'ont  pu 
»  parvenir  a  leur  suppression ;  c'est  surtout  au  temps  des  foires  que  cette 
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Les  arenes  de  Saintes 


»  passion  fait  le  plus  de  victimes  et  que  les  banquiers  redoublent  dactivite 

»  pour  se  soustraire  a  la  surveillance  des  magistrats. 

«  Les  frairies  ou  fetes  patronales  des  hameaux  sont  tresfrequentes 

»  pendant  Tete;  elles  deviennent  Toccasion  de  reunions  nombreuses,  ou  les 

»  habitants  des  villes 
»  ne  dedaignent  pas 
»  toujours  de  partager 
» leurs  divertissements 
»  avec  ceux  des  cam- 
»  pagnes  :  dans  ces 
»  reunions,  le  paysan 
»  ne  sait  que  danser 
»  lourdement  et  boire 
)>  mais  avec  modera- 
»  tion ;  il  ne  se  livre  a 
>»  aucun  exercice ;  et 
»  tous  les  jeux  ou  l'a- 

»  dresse  et  Lagilite  se  deployent  lui  sont  absolument  inconnus. 

«  Les  veillees,  reunions  plus  brillantes,  et  souvent  plus  joyeuses 

»  que  les  cercles  des  villes,  commencent  a  la  Toussaint;  c'est  reellement  le 

»  temps  des  amours  a  la  campagne.  Le  cultivateur,  peu  sensible  apparemment 

»  a  la  douce  influence  du  retour  de  la  belle  saison,  se  livre  alors  a  ses  plus 

»  rudes  travaux  et  ne  songe  a  faire  sa 

»  cour  que  lorsque  les  recoltes  sont 

»  rentrees.  Ces  veillees  ont  lieu  sur- 

»  tout  dans  les  maisons  oil  il  y  a  des 

»  lilies  a  marier  ». 

Ce     portrait     pouvait 

etre  exact  au  debut  de  ce  siecle;  il 

ne  Lest  plus  guere,  me  semble-t-il  a 

present.  On  ne  «  se  hisse  nullement 

avec  effort  vers  la  classe  de  citoyens 

qu'on  croit  superieure  a  lasienne  » ! 

Et  on  n'essaye  meme  pas  de  donner  de  sa  personne  une  idee  avantageuse!  Le 

cultivateur  est  plus  eclaire  que  jadis.  Tout  en  continuant  a  apprecier  la  bonne 

chere,  il  est  peut-etre  plus  sobre.  II  s'interesse  davantage  aux  choses  de  l'esprit, 

et  somme  toute,  il  a  actuellement  tout  autant  de  culture  intellectuelle  que 

Lagriculteur  de  n'importe  quelle  region.  II  est  reste  econome,  et  «  les  bas  de 
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laine  »  bien  garnis  sont  nombreux  dans  les  Charentes.  S  i  1  n'a  jamais  ete 

paresseux,  il  n'a  jamais  eu  non  plus, 

il  est    vrai,   Tactivite   des   paysans 

d'autres regions.  II  n'a  pasbeaucoup 

gagne    sous  ce    rapport.    La   molle 

Charente  de  jadis  reste  toujours  la 

«  molle  Charente  »  au  moins  a  l'in- 

terieur  des  terres.  Dans  les  lies,  sur 

le  littoral,  la   population   est    plus 

active  et  plus  industrieuse.  Elle  sait 

mieux  tirer  parti  des  ressources  naturelles.  La  peche,  la  culture  des  huitres, 

L extraction  du  sel  sont  des  sources  de  revenus  qu'elle  ne  neglige  pas;  elle  a 

plus  que  sur  le  continent  l'habitude  du  trafic.  Peut-etre   est-elle  aussi  plus 

eclairee.  A  coup  sur,  elle  a  plus  d'aisance  et  cela  se  voit  bien  a  la  coquetterie 

avec  laquelle  sont  entretenus  tous  les  villages,  a  la  proprete  qui  y  regne.  Les 

maisons  sont  toutes  blanchies 
chaque  annee  a  la  chaux,  la  veille 
de  la  fete  locale ;  quelques-unes 
sont  peintes  en  couleur.  Dans  quel- 
ques  villages,  il  y  a  toujours  devant 
les  maisons  un  petit  jardin  garni 
de  fleurs.  Tout  cela  n'existe  pas 
R°yan  dans  la  partie  centralede  la  region. 

Ce  «  terroir  de  Charente  »  au  climat  doux,  aux  mceurs  douces, 
et  de  «  doulce  vie  »  a  fourni  quelques  hommes  illustres  a  des  titres  divers. 
C'est  d'abord  Meslin  de  St-Gelais  qui 
fit  partie  de  la  fameuse  pleiade  de 
Ronsard;  Balzac,  le  premier  en  nom, 
qui  naquit  a  Angouleme  en  i58q  et 
quifut  undes  premiers  academiciens. 
II  est  surtout  connu  par  ses  lettres 
qui  sont  remarquables  par  les  agre- 
ments  du  style  et  des  details,  et  par 
de  nombreux  ouvrages  plus  interes- 
sants  par  la  forme  et  la  beaute  de  la  langue  que  par  le  fonds. 

Francois  /er,  comte  d'Angouleme  et  roi  de  France,  ne  a  Cognac, 
par  accident,  dit-on.  Sa  ville  natale  lui  en  a  temoigne  neanmoins  sa  reconnais- 
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sance  en  lui  elevant  une  belle  statue  equestre  qui  orne  la  principale  place  de 
la  ville. 

Gournaud,  chirurgien  de  grand  renom  qui  naquit  a  Chabanais. 

Le  marquis  de  Montalembert  qui  publia  d'importantes  etudes  sur 
Tart  militaire. 

La  Quintynie,  qui  prefera  le  jardinage  a  la  chicane  et  publia  de 
remarquables  travaux  sur  la  statistique  des  vegetaux. 

Cor  lieu,  ecrivain  et  historien  d'un  style  charmant,  ne  a  Angou- 
leme,  mort  en  1576. 

Le  general  Dupont,  ne  a  Chabanais;  le  docteur  Bouillaud,  une 
des  gloires  de  la  Faculte  de  Paris,  ne  a  Angouleme  en  1796. 

Le  docteur  Roux,  disciple  et  emule  de  Pasteur,  dont  les  decou- 
vertes  sont  dignes  du  maitre,  etc. 

La  Charente-Inferieure  a  vu  naitre  : 

Theodore  Agrippa  d'Aubigne  (i55o-iG3o),  ne  a  St-Maury,  histo- 
rien et  poete  satirique  d'une  rare  energie  et  qui  fut  le  grand  pere  de  Mme  de 
Maintenon ; 

Jean  Guiton,  ne  a  La  Rochelle,  amiral  et  maire  de  sa  ville  natale 
lors  du  siege  de  1628,  celebre  par  Tenergie  de  sa  resistance; 

Reaumur  (1 683- 1757),  mathematicien-physicien  et  naturaliste, 
Tune  des  gloires  de  la  science  francaise,  ne  a  La  Rochelle  ; 

L'amiral  Latouche-Treville,  ne  a  Rochefort  (1 745-1804); 

Billaud-Varennes,  le  celebre  conventionnel; 

Le  general  comte  de  Chasseloup-Laubat ,  ne  a  St-Sornin; 

Le  baron  Duperre,  amiral  et  ministre  de  la  marine  sous  Louis- 
Philippe,  ne  a  La  Rochelle; 

Dufaure,  ne  a  Saujon,  ministre  et  membre  de  TAcademie 
Fran9aise  ( 1 798- 1 88 1 ) ; 

Eugene  Fromentin,  William  Bouguereau,  les  celebres  artistes, 
nes  tous  les  deux  a  La  Rochelle  ; 

Enfin  Bernard  Palissy,  qui,  sans  etre  ne  a  Saintes,  y  possede 
une  belle  statue  et  y  a  passe  une  grande  partie  de  son  existence. 


LES    CULTURES 


Les  terres  non  plantees  de  vignes  sont  cultivees  directement  par 
le  proprietaire,  ou  confiees  a  des  metayers  qu'on  appelle  dans  le  pays  des 
colons.  Le  fermage  est  presque  inconnu.  On  fournit  au  colon  des  batiments 
suffisants  pour  son  logement,  pour  celui  du  betail,  une  grange  pour  serrer  les 
fourrages  et  la  recolte  des  grains,  etc.;  il  a  toujours  un  jardin  et  une  petite 
vigne,  du  bois  pour  le  chauftage,  et  il  a  droit  au  pacage  dans  les  pres  du 
proprietaire.  Cedernier  fournit  encore  les  bceufs  pour  la  culture,  les  brebis,  etc. . . 
Tous  les  produits  sont  partages  par  moitie. 

Ces  produits  sont :  les  cereales,  ble,  seigle,  orge,  avoine,  le  ma'is, 
le  sarrazin  quelquefois;  les  chataignes  et  les  noix;  les  produits  du  betail :  lait, 
agneaux,  veaux,  etc... ; les  produits oleagineux:  colza,  navette,  pavots,chanvre, 
lin,  etc.;  les  pommes  de  terre.  Les  pres  sont  d'ordinaire  reserves  par  le 
proprietaire;  en  raison  de  leur  rarete,  ilsontune  grande  valeur. 

Mais  toutes  ces  cultures  ne  jouent  qu'un  role  accessoire;  elles 
n'existent  que  laou  la  vigne  ne  peut  etre  cultivee.CTest  celle-ci  qui,  en  somme, 
domine  tout.  Seule,  elle  remunere  amplement  le  cultivateur  de  ses  peines. 


DEUXIEME  PARTIE 


LE 


VIGNOBLE  CHARENTAIS 
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LE  V IGNOBLE  est  reparti  sur  toute  la  surface  de  la  region. 
Mais  tandis  qu'a  l'Est  il  est  compose  de  parcelles  disseminees  aux  meilleures 
expositions  et  danslesterres  les  plus  propres  alavigne,  il  forme,  sensiblement 
depuis  le  meridien  d'Angouleme  jusqu'a  LOcean,  un  tout  compact  coupe 
seulement  par  les  vallees.  Tout  le  sol  cultivable  est  occupe  par  la  vigne,  la 
plaine  comme  les  coteaux.  Seuls  les  bas-fonds  trop  humides,  ou  les  «  chaumes  » 
depourvus  de  terre  vegetale  sont  soumis  a  d'autres  cultures  ou  abandonnes. 
Et  partout  les  produits  sont  de  bonne  qualite  et  possedent,  plus  ou  moins 
marque,  ce  «  bouquet  »  special  qui  leur  a  valu  une  incontestable  reputation. 

Exposition.  —  La  region  du  vignoble  est  peu  accidentee.  Les 
collines,  les  mamelons  ont  peu  d'elevation,  et  les  vignes  viennent  aussi  bien 
sur  les  sommets  que  sur  les  flancs.  Les  pentes  sont  douces.  Par  suite,  iln'ya 
pas  lieu  de  se  preoccuper  de  L  exposition.  Les  produits  sont  sensiblement  les 
memes  au  nord  et  au  sud,  a  Lest  et  a  Louest.  Ceci  au  moins  quand  il  s'agit  des 
eaux-de-vie.  II  n'en  est  pas  de  meme,  en  effet,  pour  les  vins  de  consommation. 
dont  quelques-une  jouissent  d'une  reputation  locale  meritee.  Comme  dans 
toutes  les  regions  temperees,  ils  sont  d'autant  meilleurs  qu'ils  proviennent  de 
localites  plus  ensoleillees. 

Altitude.  —  Les  differences  daltitude  sont  trop  faibles  pour  se 
traduire  par  des  differences  appreciables  dans  la  quantite  et  la  qualite  des 
eaux-de-vie.  Les  bas-fonds,  quand  ils  sont  plantes  en  vignes,  donnent  moins 
de  qualite  que  les  coteaux;  mais  cela  tient  a  ce  que  diverses  maladies,  telles 
que  la  pourriture  grise,  le  mildiou,  sur  lesquelles  nous  aurons  a  revenir  plus 
tard,  y  sont  plus  frequents  et  endommagent  la  recolte. 

Situation.  —  Le  voisinage  des  cours  d'eaux,  des  lacs,  des  marais, 
a  la  meme  influence.  Sur  les  bords  de  la  mer,  particulierement  aux  endroits  ou 
il  se  produit  des  depots  de  debris  marins,  varechs,  etc.,  le  raisim  le  vin  et 
meme  les  eaux-de-vie  prennent  un  «  gout  de  terroir  »  qui  n'existe  pas  dans  la 
partie  centrale. 


LE  SOL  ET  LE  SOUS-SOL 


L'influence  du  sol  et  du  sous-sol  sur  la  vegetation,  la  fructifica- 
tion et  surlaqualite  des  produits  est  beaucoup  plus  manifeste.  Elle  est  aussi 
tres  importante;  il  convient  de  l'etudier  ici  en  detail. 

Nous  connaissons  deja  la  nature  des  etages  geologiques  qui 
constituent  le  sous-sol,  c'est-a-dire  cette  partie  de  la  terre  qui  n'est  pas  remuee 
par  la  charrue,  et  que  les  racines  penetrent  plus  ou  moins.  Par  les  elements 


Comite  de  viticulture.  —  Champ  d'experiences  de  Marsville,  pres  Cognac  (Charente) 


qu'il  renferme,  le  sous-sol  contribue  directement  a  la  nutrition  de  la  plante. 
Le  plus  riche  en  elements  nutritifs  est,  ace  titre,  le  meilleur.  Les  argiles,  les 
marnes,  activent  le  plus  la  vegetation,  parce  qu'elles  sont  d'ordinaire  riches 
en  matieres  fertilisantes,  et  aussi  parce  qu'elles  sont  tres  fraiches. 

Les  calcaires  agissent  sur  la  vigne  de  deux  manieres.   lis  sont 
utiles  ou  nuisibles.  lis  sont  utiles  quand  le  sol  est  argileux,  siliceux  ou  argilo- 
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siliceux;  ils  fournissent  alors  a  la  plante  lachaux  necessaire  a  la  vegetation,  a 
la  fructification  et  a  Taccumulation  du  sucre  dans  les  grappes.  Ils  sont 
nuisibles  quand  le  sol  est  lui-meme  tres  calcaire;  c'est  qu'alors,  formes  de 
materiaux  tres  tendres,  tres  attaquables  par  les  racines,  ils  amenent  souvent 
le  jaunissement  du  feuillage. 

Ils  ont  encore  une  action  physique.  Constitues  pardes  elements 
durs  et  compacts  comme  les  calcaires  cristallins  ou  oolithiques,  ils  laissent 


Vignoble  de  M.  P.  Frapin,  aux  Gabloteaux,  pres  Juillac-le-Coq  (Charente) 


ruisseler  a  leur  surface  ou  perdre  dans  les  fissures  les  eaux  des  pluies.  Mais 
tendres  et  crayeux  comme  les  etages  superieurs  du  cretace,  ils  forment  eponge  : 
ils  emmagasinent  entre  leurs  particules  la  presque  totalite  des  eaux  qu'ils 
recoivent.  Aussi  la  craie  tendre  n'est-elle  jamais  seche;  elle  cede  facilement  a 
la  vegetation  Teau  qu'elle  renferme.  Et  c'est  la  une  particularity  dont  je 
montrerai  plus  loin  toute  Timportance. 

La  nature  petrographique  des  roches  du  sous-sol  nous  permet 
de  prevoir  les  qualites  physiques  et  chimiques  du  sol  qu'elles  forment  a  la 
surface,  en  se  decomposant,  sous  Taction  des  agents  meteoriques  et  des 
cultures. 
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A  l'Est,  les  montagnes  granitiques,  gneissiques  ou  schisteuses, 
donnent  naissance  a  des  terres  de  natures  diverses.  Ce  sont  tres  souventdes 
sables  grossiers  peu  fertiles,  couverts  de  «  brandes  ».  Lorsqu'ils  reposent 
sur  un  sous-sol  peu  permeable,  ils  contiennent  assez  deau  pour  nourrir  une 
vegetation  arborescente.  Cest  le  chataignier  qui  domine  en  ces  milieux,  il  y 
atteint  de  belles  dimensions.  La  vigne  y  est  quelquefois  cultivee. 

Les  terres  argileuses  qui  proviennent  aussi  des  memes  roches 
sont  de  meilleure  qualite.  Elles  portent  de  belles  prairies,  que  la  multitude 
des  cours  deau  de  cette  region  permet  d'arroser  frequemment.  On  y  cultive 
aussi  les  cereales,  les  plantes  fourrageres.  etc.  Dans  ces  terres  la  vigne  se 
developpe  fortbien  ;  seulement,  elle  coule  frequemment  et  murit  mal  ses  fruits. 
Ce  rTest  qu'aux  expositions  Sud,  Sud-Est,  Sud-Ouest,  qu'on  peut  utilement 
en  tenter  la  culture.  Et  d'ailleurs  elley  occupe  une  bien  faible  surface  ;  elle  est 
consideree  plutot  comme  une  culture  accessoire.  On  ne  lui  demande  que  de 


Vignoble  de  M.  Tapon,  a  la  Borderie,  pros  Cognac  (Charente) 


fournir  le  vin  de  la  famille,  vin  mediocre,  mais  qui  est  apprecie  et  prefere  a 
tout  autre  par  les  habitants  du  pays. 

En  faisant  usage  de  cepages  plus  precoces,  et  il  y  en  a  beaucoup, 
on  pourrait  sans  doute  augmenter  Tetendue  des  quelques  vignobles  existants. 
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La  terre  est  bonne  partout,  elleconvient  particulierement  aux  vignes  greffees, 
car  elle  n'est  point  calcaire.  Seulement,  il  faudrait  que  la  culture  fut  faite  avec 
plus  de  soin  ;  que  des  engrais,  des  amendements,  surtout  les  amendements 
calcaires  fussent  apportes  un  peu  plus  frequemment.  Les  etages  de  jurassique 
qui  s'appuyent,  en  beaucoup  d'endroits,  sur  les  schistes  cristallins  fournissent 


Vignoble  de  M.  Lescure,  aClaix  pres  Angouleme  (Charente) 


des  calcaires  tendres,  des  marnes  qui  peuvent  etre  utilement  et  facilement 
utilises  dans  ce  but.  En  raeme  temps  qu'ils  rendraient  la  terre  plus  meuble, 
plus  facile  a  cultiver,  ces  amendements  favoriseraient  beaucoup  la  fructifica- 
tion et  la  maturite  du  raisin.  Et  il  n'y  a  pas  lieu  de  craindre  que  les  vignes 
ainsi  traitees  puissent  etre  atteintes  de  la  chlorose.  Les  apports  de  materiaux 
calcaires  dans  les  terres  argileuses  ou  siliceuses  ne  peuvent  en  aucune  facon 
devenir  nuisibles. 

Mais  quittons  cette  region  pour  les  pays  plus  vignobles. 

A  mesure  qu'on  se  dirige  vers  TOuest,  la  vigne  devient  de  plus 
en  plus  predominante.  On  trouve  deja  quelques  vignobles  importants 
sur  les  collines  du  lias  et  de  l'oolithe  inferieure.  La,  le  sol,  quand  il  resulte 
exclusivement  de  la  decomposition  des  roches  sous-jacentes,  est  peu  profond , 
pierreux  et  sec.  Les  parties  qui  correspondent  aux  bancs  de  calcaires  marneux 
sont  plus  riches,  plus  fraiches,  plus  profondes.  Le  sous-sol,  fendille,  alimente 
la  vigne  en  matieres  fertilisantes  et  en  eau.  Tandis  que  dans  le  premier  la 
vigne  pousse   peu,  elle  croit  vigoureusement  dans  le  second,  et  murit  bien 
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ses  fruits.  Ceci  s'applique  evidemment  aux  vignes  «  de  pays  »  franches  de 
pied.  Les  vignes  greffees  sur  sujet  americain  y  prosperent  moins  bien,  elles 
craignent  en  effet  les  calcaires  marneux  tendres  ou  elles  jaunissent.  Elles 
preferent  les  calcaires  durs,  meme  les  plus  purs,  car  alors  les  racines  se 
trouvent  en  contact  avec  une  terre  rouge  silico-argileuse  presque  totalement 
depourvue  de  carbonate  de  chaux.  Ainsi  les  terres  arables  les  plus  calcaires 


Vignoble  de  M .  Filloux,  a  La  Pouyade,  canton  de  Segonzac  (Charente) 


sont  celles  qui  proviennent  des  roches  les  plus  argileuses.  Cela  tient  ace  que 
ces  roches  sont  aussi  les  plus  tendres.  Elles  se  reduisent  en  poussiere  spon- 
tanement  et  rapidement  au  contact  de  l'air,  sous  Taction  de  la  gelee  et  des 
instruments  de  culture  ;  si  bien  qu'elles  donnent  une  terre  fine  qui  a  sensi- 
blement  la  meme  composition  qu'elles  memes.  Les  calcaires  purs,  qui  sont 
aussi  les  plus  durs,  au  moins  dans  les  Charentes,  se  comportent  autrement. 
lis  resistent  aux  gelees,  ne  se  brisent  que  lentement  sous  la  pioche  et  la 
charrue.  lis  ne  sont  attaques  que  par  les  eauxmeteoriques.  Celles-ci  dissolvent 
et  entrainent  au  loin  le  carbonate  de  chaux,  et  laissent  des  residus  purement 
siliceux  ou  argileux,  presque  constamment  colores  en  rouge  par  de  Toxyde 
de  fer,  mais  peu  epais  et  pauvres  aussi  enmatieres  fertilisantes.CesdifTerences 
dans  la  provenance  expliquent  les  differences  dans  la  vegetation  qu'on  observe 
partout  ou  existent  de  tels  sols. 

En  fait,  le  lias  et  Toolithe  inferieure  sont  recouverts  presque  en 
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entier  par  des  depots  tertiaires  qui  occupent,  comme  on  peut  le  voir  sur  une 
carte,  a  peu  pres  tout  le  pays.  En  beaucoup  de  points  ils  ont  une  grande 
epaisseur.  Ce  sont  ou  des  argiles  rouges,  utilisees  quelquefois  pour  la  fabrica- 
tion des  tuiles,  dans  lesquelles  toutes  les  cultures  viennent  bien  quand  on 
hime  convenablement,  ou  des  sables  argileux  egalement  propres  a  toutes  les 
cultures. 


Vignoble  de  M.  Laporte,  senateur,  a  l'Abbaye,  pres  Jarnac  (Charente) 


II  s'en  suit  que  le  sol  est  moins  calcaire  que  ne  l'indique  la 
composition  de  la  roche  principale  dont  il  derive  ;  et,  meme  dans  la  zone  dont 
le  sous-sol  est  un  calcaire  marneux,  superficiel,  la  terre  vegetale  est  modifiee 
par  les  depots  tertiaires.  Les  sols  calcaires  sont  done  en  realite  tres  rares 
dans  la  region  du  lias  et  de  Loolithe  inferieure.  Bien  que  la  vigne  y  soit  encore 
peu  cultivee,  les  terrains  lui  conviennenta  peu  pres  partout ;  la  reconstitution 
memeavec  les  vignesamericaines les  plus  usuellesnepresenteaucune  difriculte. 

Les  sols  qui  derivent  des  diverses  assises  du  jurassique  moyen 
et  du  jurassique  superieur  sont  tres  semblables  au  point  de  vue  physique.  Ils 
sonttous  calcaires  et  pierreux.  Leur  teneur  en  carbonate  de  chaux  varie  bien 
entendu  avec  la  nature  de  la  roche  sous-jacente.  Ou  la  roche  est  dure,  qu'il 
s'agisse  du  coralien,  de  Loxfordien  ou  du  portlandien,  etc.,  elle  est  presque 
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toujours  formee  de  carbonate  de  chaux  pur  ou  contenant  quelquefois  des 
grains  de  silice.  Elle  resiste  par  suite  aux  gelees,  ne  s'effrite  pas.  Sous 
Taction  des  eaux  meteoriques,  elle  ne  laisse,  comme  residu,  qu'un  peu  de 
terre  rouge  siliceuse  et  maigre.  Dans  ces  sols  superficiels,  reposant  toujours 
sur  des  assises  compactes,  les  racines  ne  peuvent  penetrer  profondement ;  la 
secheresse  est  a  redouter,  et  la  vegetation  reste  toujours  faible.  Ce  sont  des 
petites  groies,  qui  autrefois  ne  portaient  que  des  forets  oude  maigres  cultures. 
La  vigne  <<  du  pays  »  n'y  a  jamais  bien  prospere ;  on  la  placait  de  preference 
dans  les  terres  marneuses.  Ces  petites  groies,  par  contre,  conviennent  aux 
vignes  greffees.  Celles-ci  n'acquierent  evidemment  pas  un  grand  developpe- 
ment  dans  des  sols  aussi  superficiels.  Mais  avec  des  fumures  abondantes  et 
frequentes,  avec  des  labours  repetes  qui  maintiennent  la  surface  meuble  et 


Vignoble  de  M.  Boutinet,  a  La  Sentinelle,  canton  de  Chateauneuf  (Charente) 


fraiche,  elles  se  developpent  normalement  et  donnent  de  bons  produits.  Les 
vignobles  reconstitues  sur  plants  greffes  dans  ces  conditions  le  prouvent. 

J'insiste  sur  ces  terrains,  —  qui  ont  ete  plutot  delaisses 
jusqu'ici —  a  cause  de  leur  parfaite  convenance  aux  vignes  greffees.  Je  ne 
puis,  du  reste,  on  le  comprend,  indiquer  toutes  les  localites  ou  ils  existent. 
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Si  les  pierresde  la  surface  ont  une  cassureterne,  une  teintegrise, 
si  dies  fondent  a  la  gelee,  on  peut  etre  certain  que  le  sol  est  calcaire  ;  au 
contraire,  ont-elles  une  structure  oolithique  ou  saccharo'ide,  sont-elles 
brillantes,  dures,  resistantes  aux  gelees,  la  terre  fine  qui  les  entoure  est 
surement  depourvue  de  calcaire,  et  convient,  des  lors,  tres  bien  aux  vignes 
greffees.  Ces  terres  sont  beaucoup  plus  repandues  qu'on  ne  le  croit  dans  les 
etages  du  jurassique. 

Enquelquesendroits,  ontrouve  d'autres  fragments  de  roches  qui 
indiquent  des  terres  propres  aux  vignes  americaines.  Ce  sont  des  pierres 
irregulierement  perforees,  veritables  cargneules,  dont  les  trous  sont  remplis 
d'argile  grisatre  ou  verdatre,  sans  carbonate  de  chaux.  Elles  indiquent  aussi 
en  general  un  sous-sol  frais;  et  la  les  vignes  americaines  croissent  tres  vigou- 
reusement. 

TERRES  ISSUES  DE  ROCHES  DURES 

Teneur  en  calcaire 

Terre       i  sol  3,70     % 

—  2  —  1,60 

—  3  —  o,5o 

—  4  —  4,5o 
5  —  8,3o 

—  6  —  11,20 

Composition  physique  et  chimique 

Cailloux  12,7     °/0 
Graviers  9,4 

Terre  fine  77 ',9 
Gros  sable  calcaire  2,4 

Gros  sable  siliceux  26,3 
Sable  Jin  calcaire  3,7 

Sable  fin  siliceux  35,2 
Argile  9,8 

A\ote  0,069 

Acide  phosphorique  0,072 

Potasse  0,1 53 

Fer  i,8o5 

Les  zones  a  roche  tendre,  grisatre  ou  bleuatre,  marneuse,  a  cassure 
lithographique,  donnent  des  terres  egalement  pierreuses,  mais  contenant 
generalement  une  haute  dose  de  carbonate  de  chaux.  Ce  sont  des  groies  aussi 
ma'isp lus fortes,  ochracees  ou  grises  a  la  surface,  contenant  de  3o  a  5o  °/0de 
terre  fine.  A  une  profondeur  variable  de  om2o  aom6o,  le  sous-sol  est  forme  de 
fragments  de  calcaire  peu  resistants  (roche  pourrie)  ou  disposes  en  couches 
regulieres  et  minces  (platins)  ou  sans  aucun  ordre.  Dans  ce  dernier  casqui  est 
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le  plus  frequent  les  racines  peuvent  penetrer  profondement  et  mettre  ainsi  la 
plante  a  I'abri  de  la  secheresse. 

Ce  sont  ces  terres  qui  etaient  autrefois  eta  juste  raisonconsacrees 
exclusivement  a  lavigne.  Fendillees,  pas  trop  seches,  chaudes,  elles  amenent 


Vignoble  de  M  .  le  Docteur  Grange,  a  la  Dixmerie,  pres  Jonzac  (Charente-Jnferieure) 

toujours  le  fruit  a  bien;  peu  ou  pas  de  coulure,  peu  de  «  grillage  »,  pas  de 
secheresse  trop  intense  empechant  Laccomplissementde la  maturation.  D'autre 
part,  la  fraicheur  et  la  fertilite  du  sol  rendaient  possible  la  culture  sansapport 
d'engrais. 

Actuellement,  on  les  recherche  moins.  C'est  que  leurs  qualites 
dautrefois  sont  devenues  des  defauts.  Le  carbonate  de  chaux  que  renferme 
la  terre  fine  et  dont  les  labours  tendent  toujours  a  augmenter  la  dose 
fait  frequemment  jaunir  le  feuillage.  La  culture  des  vignes  greffees  n'est 
possible  pratiquement  que  si  on  les  soumet  a  des  traitements  speciaux,  delicats 
et  onereux,  ou  si  Ton  fait  usage  de  cepages  adaptes  a  ces  terrains. 

TERRES  ISSUES  DE  ROCHES  TENDRES 


Terre  i 
2 
3 

4 

—     5 


so 


I 


6 
Sous-sol 


Teneur  en  calcaire 
l5,20       °/0 

19, 5o 
23,oo 
24,40 
3 1, 49 
41,70 

97,72 
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Composition  physique  el  chimique 

Cailloux  28,8       % 

Graviers  4,7 

T err  e  fine  77,5 

G  ros  sable  ca  lea  ire  12,0 

Gros  sable  siliceux  1 1 ,4 

Sable  fin  siliceux  16,9 

Sable  fin  calcaire  25,7 

Argil  e  34,0 

Mote  0,072 

Acide  phosphorique  0,092 

Potasse  0,1 55 
Fer  I?57 

Le    Purbeckien   ou  le   Portlandien  superieur,  a  un  facies  tout 
special.  Les  sols  qui  le  surmontent  sont  en  general  des  argiles  compactes.  En 

quelques  points comme a  Mesnac,  Sainte-Severe,  Houlette,etc on  rencontre 

des  affleurements  de  calcaire  amorphe,  tendre,  ne  resistant  pas  auxgelees,  ou 
des  marnes,  ou  encore  des  sables  pisolithiques. 


Vignoble  de  M.  A.  Yvon,  au  Grollet,  canton  de  Segonzac  (Charente) 


Lessolsargileuxonthabituellementunecouleurgriseourougeatre. 
lis  sonttres  profonds,  tres  frais,  trop  frais  meme  car  les  travaux  de  culture  ne 
sont  pas  toujours  possibles.  Quand  le  calcaire  fait  exclusivement  defaut,  les 
labours  sont  difficiles;  on  doit  les  faire  «  au  bon  moment  ».Maisil  est  rare  que 
ces  terres  soient  exclusivement  argileuses.  La  faible  dose  de  calcaire  qu'elles 
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contiennent  suffit  a  les  rendre  assez  friables.  Ce  n'est  que   gorgees  d'eau 
qu'elles  sont  d'un  abord  difficile.  Mais  dans  un  sol  humide,  Tabsence  de  labour 


Vignoble  de  M.  de  Dampierre,  a  Plassac,  arrondissement  de  Jonzac  (Charente-Inferieure) 

n'est  pas  tres  nuisible.  En  se  dessechant,  elles  se  fendillent  :  il  est  fort  rare 
toutefois  que  la  vigne  y  souffre  de  la  secheresse. 

Dans  les  bas-fonds,  le  sola  eterecemmentrecouvert  par  les  eaux  : 
il  n'y  a  pas  d'ailleurs  tres  longtemps  qu'une  bonne  partie  du  Pays-Bas  etait  en 
marecages.  La,  les  argiles,  riches  enmatieres  organiques,  sont  noiratres.  Elles 
sont  tres  fertiles  une  fois  mises  en  culture,  et  portent  de  belles  prairies  natu- 
rellesouartificielles.  Quandlesgelees  deprintemps  nesont  pastresfrequentes, 
la  vigne  peut  y  etre  cultivee  avec  succes.  Elle  y  prend  un  tres  grand  develop- 
pement  et  donne  des  rendements  tres  eleves.  Aucune  terre  ne  convient  comme 
ces  argiles  aux  vignes  greffees  usuelles. 

TERRE S  DU  PAYS  BAS 

Composition  physique  et  chimique 

TERRE  I 

Cailloux  et  graviers  0,00     % 

Sable  grossier  siliceux  26,16 
Sable  grossier  calcaire  1 ,3 1 

Sable  fin  siliceux  28,1 3 
Sa  b  le  fin  ca  lea  ire  0,62 

Argil  e  43,  o5 
A^ote  0,1 3 

Acide  phosphorique  0,097 

0,4 


Potasse 
Chaux 


1,08 
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TERRE  II 


Cailloux  et  graviers 

Sable  grossier  siliceux 

Sable  grossier  calcaire 

Sable  Jin  siliceux 

Sable  fin  calcaire 

A  rgile 

A\ote 

Acide  phosphorique 

Potasse 

Chaux 


0,00 

45,37 
0,59 

25,32 

0,67 
24,95 

0,320 

0,107 

0,23 
0,705 


En  raison  de  leur  situation,  les  bancs  de  calcaire  tendre  sont 
toujours  frais.  lis  sont  propres  a  la  vigne  du  pays  ;  ilsconviennent  moins  bien 
a  la  vigne  americaine  et  exigent  des  porte-greffes  speciaux. 

Les  sables  pisolithiques  sont  tous  calcaires.  lis  apparaissent  ca 
et  la,  leur  importance  est  nulle. 

En  somme,  cet  etage  de  Purbeeck,  qui  occupe  tout  le  «  Pays-Bas  » 
fournit  dans  Tensemble  des  sols  tres  fertiles  et  frais,  propres  a  toutes  les 


Champ  d'experiences  de  Toutblanc  (M.  Couderc),  pres  Cognac  (Charente) 

cultures,  propres  aussi  a  la  vigne  qui  occupe  ici  encore  toute  la  surface.  Les 
produits  n'ont  pas  les  memes  qualites  que  sur  les  calcaires  du  «  Pays-Haut  )). 
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Celatient  aux  conditions  dans  lesquelles  la  plantevegete,  a  Texces  d'humidite 
du  debut,  a  la  frequence  des  gelees,  a  la  nature  des  cepages  cultives.  Mais  si 
les  eaux-de-vie  ont  un  «  cachet  special  »,  elles  n'en  sont  pas  moins  fort  bonnes 
et  tres  appreciees. 

Les  quatre  premiers  etages  du  cretace  superieur  sont  formes,  si 
Ton  excepte  les  bancs  argileux  et  sablonneux,  par  des  roches  en  general  dures 
et  cristallines.  lis  produisent,  a  la  surface,  en  se  decomposant,  des  terres 
identiquesa  celles  qui  derivent  des  bancs  de  rochers  durs  du  jurassique  ;  c'est- 


Vignoble  de  M.  Raguenaud,  au  Breuilh,  canton  de  Chateanneuf  (Charente) 


a-diredes  terres  peu  epaisses  silico-argileuses  un  peu  calcaires,  rouges,  maigres. 
Le  sous-sol  est  compact  et  dur,  et  en  consequence  impenetrable  aux  racines. 
Aussila  vegetation  est-elletoujourstresfaible.  Si  on  rencontre  ca  et  la  quelques 
beaux  arbres,  comme  aux  environs  de  Cognac,  de  Taillebourg  etc.,  ils  appar- 
tiennent  a  des  essences  adaptees  a  la  secheresse,  dont  le  puissant  systeme 
radiculaire  peut  aller  au  loin  se  developper  dans  quelque  anfractuosite.  Ce 
sont  les  chenes  qui  dominent  et  particulierement  le  chene  vert.  Ils  forment 
sur  les  rochers  abrupts  des  sites  tres  beaux  qui  rappellent  les  paysages 
des  montagnes  des  Cevennes.  En  beaucoup  d'endroits,  comme  a  Chateauneuf. 
le  sol,  depourvu  de  terre  vegetale,  est  entierement  nu. 
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Les  parties  occupees  depuis  longtemps  par  des  forets  peuvent 
etre  utilisees  pour  la  creation  de  nouveaux  vignobles.  C'est  que  les  racines 
des  arbres,  les  acides  organiques  des  feuilles  et  des  debris  vegetauxtombes 
a -terre,  Labsence  de  culture  (labours,  etc.,  qui  ont  toujours  pour  consequence 
de  pulveriser  les  petits  fragments  calcaires),  ont  hate  la  dissolution  et  la 
disparition  du  carbonate  de  chaux  de  la  roche,  et,  par  suite,  l'accumulation 
des  parties  siliceuses.  Et  comme  d'autre  part,  la  premiere  assise  du  sous-sol 
est  toujours  au  moins  un  peu  fendillee  ou  formee  de  blocs  separes,  lavigne, 
la  vigne  americaine  notamment,  se  developpe  fort  bien  dans  ces  terrains. 
Temoin,  les  vignobles  reconstitues  dans  ces  conditions,  soit  dans  la  Charente, 
soit  dans  la  Charente-Inferieure.  Ce  qui  est  a  craindre  ici,  c'est  la  secheresse; 
on  sait  maintenant  comment  on  peut  l'attenuer. 

TERRES  ISSUES  DE  ROCHES  DURES 

Teneur  en  calcaire 

Terre  i     sol  o,25     % 

—       2       —  0,75 

—  3  —  i,23 

—  4  -  2,58 

—  5  —  5,32 
6  7,28 

Mais  tres  souvent,  notamment  dans  la  Charente-Inferieure,  des 
depots  tertiaires  sont  venus  se  surajouter  aux  terres  issues  des  roches  du 
sous-sol ;  si  bien  que,  sauf  dans  quelques  parties  trop  maigres  et  trop  seches, 
la  culture  de  la  vigne  est  possible  presque  partout.  Au  niveau  des  bancs  de 
calcaire  tendre,  on  rencontre  quelques  difficultes  par  suite  de  la  teneur  en 
carbonate  de  chaux  de  la  terre  fine.  Mais  il  est  facile  de  les  surmonter,  on 
verra  plus  loin  comment. 

Les  etages  superieurs  du  cretace,  la  craie  proprement  dite, 
donnent  des  sols  d'un  aspect  tout  different.  Toujours  peu  profondes:  omi5, 
om2o,  om25,  sauf  dans  les  bas-fonds  et  sur  les  pentes,  ces  terres,  dites  de 
Champagfie  ont  une  couleur  grise  quand  elles  sont  seches,  presque  noire 
quand  elles  sont  mouillees.  Cette  coloration  est  due  sans  doute  a  une  combi- 
naison  calcique  de  la  matiere  organique.  Quoi  qu'il  en  soit,  ce  sont  des  terres 
legeres,  quelquefois  homogenes  comme  dans  les  plaines,  plus  souvent 
caillouteuses,  notamment  sur  les  coteaux.  Les  pierres  qu'elles  contiennent 
sont  irregulieres,  aux  angles  emousses,  rugueuses,  plus  ou  moins  blanches, 
quelquefois  tachees  par  de  Toxyde  de  fer.  Elles  resistent  mal  a  la  gelee, 
s'effritent  sous  Taction  de  la  charrue  et  donnent  en  definitive  une  terre  riche 
en  carbonate  de  chaux. 
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Elles  absorbent  Teau.  Pendant  les  pluies,  elles  forment  une 
boue  tres  adherente;  comme  on  dit  dans  le  pays,  elles  ont  de  «  Vamitie  » 
pour  le  cultivateur.  Mais  elles  se  ressuient  vite  et  leur  culture  est  presque 
toujours  facile.  Elles  se  dessechent  lentement.  C'est  que  la  craie  du  sous-sol, 
peu  compacte,  emmagasine  Teau  des  pluies  pour  la  ceder  peu  a  peu  aux 
couches  superieures. 

Pauvres  en  acide  phosphorique,  en  potasse,  elles  sont  assez 
riches  en  azote,  comme  le  montrent  les  analyses  suivantes  : 


TERRES  DE  CHAMPAGNE 

Composition    chimique  et  physique 

Cailloux 

Graviers 

T err e  fine 

Gros  sable  calcaire 

Gros  sable  siliceux 

Sable  fin  calcaire 

Sable  fin  siliceux 

Argil  e 

A\ote 

Acide  phosphorique 

Potasse 


i3,6 

% 

IO 

» 

76,4 

» 

35 

» 

i6,5 

» 

20, 

h 

i5,6 

» 

12,9 

» 

0,170 

)> 

0,072 

» 

o,23 

» 

Mais  leur  caracteristique  est  une  haute  teneur  en  carbonate  de 
chaux.  La  proportion  de  cet  element  peut  atteindre  70  %  de  la  terre  fine ;  en 
general,  il  ne  depasse  pas  35  a  40  %,  il  ne  s'abaisse  qu'exceptionnellement 
au-dessous  de  10%. 


Teneur  en  calcaire 


Terre 


1 
2 
3 

4 

5 

6 

7 
8 

9 
10 

1 1 

12 


sol 


sous-sol 


19,80 

25,54 

29,67 

3 1, 95 
35,41 

40,97 
48,00 

50,41 

57,20 

6i,35 

87,85 

63,43 


C'est  a  la  surface  que  les  terres  cultivees  sont  le  plus  calcaires. 
Cela  tient  a  ce  que  les  instruments  de  culture  amenent  sans  cesse  des 
fragments  de  roche  qui  se  reduisent  en  poussiere  sous  Taction  des  gelees. 
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A  omi5  ou  ora2o,  on  rencontre  tres  souvent  une  terre  pauvre  en  carbonate 
de  chaux.  C'est  qu'ici  les  fragments  de  roche  n'ont  pas  subi  Taction  de  la 
gelee;  seules  les  eaux  meteoriques  les  ont  attaques,  mais  seulement  pour 
dissoudre  et  entrainer  au  loin  le  carbonate  de  chaux,  laissant  comme  residu 


Vignoble  de  M.  Denis,  depute,  a  la  Chauvillere,  arrondissement  de  Saujon  (Charente-Inlerieure) 


uneargile  sableuse,grise  ou  verdatre.Et  dans  cettecoucheargileuse,  quelle  que 
soit  son  epaisseur,  peuvent  vivre  les  plantes  les  plus  calcifuges,  telles  que 
fougeres  et  chataigniers,  qui  semblent  se  developper  dans  un  milieu  tres 
calcaire. 


TERRE S   CULTIVEES 


Surface 

A  1 8  centimetres 

Surface 

A  20  centimetres 


TERRE  I 


TERRE  II 


Teneur  en  calcaire 

2  2  % 

4,20 

18,25       % 

3,3o 


II  en  est  autrement  des  terres  incultes  ou  occupees  depuis 
longtemps  par  des  prairies  ou  des  bois.  A  la  surface,  on  en  sait  la  raison, 
elles  sont  souvent  peu  ou  pas  calcaires,  et  presque  tous  les  bois  qui  croissent 
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dans  les  terres  crayeuses  contiennent  des  plantes  calcifuges,  particulierement 
des  fougeres. 

TERRES  INCULTES 


Surface 

A  1 5  centimetres 

Surface 

A  20  centimetres 


TERRE  I 


TERRE  II 


Teneur  en  calcaire 

5,?5        % 

i8,3o 

n,3o    % 
27,10 


TERRES  PORTANT  DU  BOIS 


Terre   1  Juillac  le  Coq.  sur  la  craie 

2  Juillac  le  Coq.  sur  la  craie 

3  V err  Veres  sur  la  craie 

4  Jurassique 

5  La  meme  en  culture 


Teneur  en  calcaire 
0,20        % 
0,20 
0,00 
1,20 

i5,35 


Le  sous-sol  de  ces  terres  est  une  craie  tuftau,   marneuse  par 
endroits  et  constituant  ce  qifon  appelle  «  l'ardile  »,  corruption  du  mot  argile; 


.:...  .:^.»^jMe 

,  «?■'    ... 

SSSi^Hlfe' '■  :1> 

* 

Vignoble  de  M.  Bonvalet,  a  Nieuil-le-Virouil,  arrondissement  de  Jonzac  (Charente-Inferieure) 


ou  bien  seche  et  se  brisant  facilement  en  petits  fragments  :  c'est  le  «  Chaple  » ; 
ou  encore  assez  dure  et  pouvant  donner  des  moellons  de  mediocre  qualite. 
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Fendille,  comme  sur  les  coteaux,  il  convient  mieux  a  la  vigne  que  lorsqu'il  est 
constitue  par  des  bancs  peu  epais  mais  compacts  comme  dans  la  plaine.  Sa 
composition  est  neanmoins  assez  constante. 

Dans   la  region    des  terres   de   Champagne  plus  specialement 
consacrees  a  la  vigne,  la  craie  superieure  est  surmontee,  en  quelques  endroits, 


Vignoble  de  M.  Leon  Croizet,  a  Saint-Meme,  canton  de  Segonzac  (Charente) 


notamment  aux  sommets  des  mamelons  et  sur  les  pentesE.  et  S.-E.,  de  depots 
tertiaires,  qui  consistent  en  sables  grossiers,  en  graviers  ou  encore  en  argiles 
de  toutes  teintes :  vertes,  grises,  rougeatres.  En  couche  epaisse,  ils  conviennent 
bien  a  la  vigne,  bienque  jusqu'ici  ils  aient  ete  occupes  par  des  bois.  En  couche 
mince,  ils  se  melangent  a  la  terre  crayeuse  et  en  modifient  notablement  la 
nature.  Leur  presence  est  indiquee  par  des  cailloux  roules  de  quartz  plus  ou 
moins  pur,  par  des  pierres  calcaires  rongees  et  trouees,  dites  pierres  cornues, 
par  la  couleur  de  la  terre  arable,  qui  est  nettement  verdatre.  Ils  sont  beaucoup 
plus  nombreux  qu'on  ne  le  croit;  et  partout  ou  ils  existent  la  reconstitution 
ne  presente  aucune  difficulte.  II  est  done  important  de  les  signaler;  quelques- 
uns  sont  indiques  sur  la  carte  geologique ;  les  autres,  moins  importants, 
presentent  des  caracteres  permettant  de  les  retrouver  facilement. 


1 1 ,60 

% 

88,4 

74,55 

» 

0,44 

2,85 

» 

o,o3o 

» 

0,042 
0,60 

0,18 

» 
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Au  Sud  et  a  TOiiest,  le  tertiaire  recouvre  de  grandes  surfaces.  Les 
sols  qui  en  derivent  sont  exclusivement  argilo-siliceux.  Ce  sont  des  sables 
fins,  legers,  tres  permeables  et  de  culture  facile,  mais  pauvres  en  matieres 
fertilisantes. 

TERRES  SABLONNEUSES 

Composition  physique  et   chimique 

Cailloux  et  graviers 

Terre  fine 

Sable  grossier  siliceux 

Sable  ea  lea  ire 

A  rgile 

A  -xote 

Acide  phosphorique 

Potasse 

Chaux 

La  vigne  y  reste  faible. 

Si  la  proportion  d'argile  augmente,  le  sol  devient  silico-argileux, 
peu  permeable,  mais  n'absorbant  qu'une  tres  petite  quantite  d'eau  et  se 
dessechant  tres  vite ;  il  est  alors  compact,  dur,  impenetrable  aux  racines  et 
aux  instruments  de  culture.  Dans  la  Charente-Inferieure  notamment,  les  sols 
de  cette  nature  sont  occupes  par  la  vigne,  qui  n'y  a  jamais  pris  une  vegetation 
exuberante.  lis  doivent  etre  cultives  au  «  bon  moment  »,  c'est-a-dire  sitot  apres 
les  pluies  ;  on  les  appelle  dans  le  pays  terres  battises. 

Des  que  la  proportion  de  ciment  devient  assez  forte  pour  main- 
tenir  les  grains  de  sable  isoles  les  uns  des  autres,  la  terre  est  plus  franche  et 
meilleure.  Elle  est  rougeatre  le  plus  souvent,  par  suite  d'une  haute  teneur  en 
oxyde  de  fer;  de  culture  facile,  permeable  aux  racines,  elle  convient  tres  bien 
a  toutes  les  varietes  de  vigne. 

TERRE  SILICO-ARGILEUSE 

Composition  physique  et   chimique 

Cailloux  et  graviers  3,40 

Terre  fine  96,40 

Sable  grossier  siliceux  48,06 

Sable  fin  siliceux  37,62 

Sable  calcaire  0,92 

Argile  10,48 

A\ote  o,o56 

Acide  phosphorique  0,069 

Potasse  0,190 

Chaux  0,478 
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Tous  les  sols  derives  du  tertiaire  sont  pauvres  en  matieres 
fertilisantes,  ils  sont  aussi  presque  toujours  pauvres  en  chaux.  lis  reclament 
par  suite  des  fumures  abondantes  et  des  amendements  calcaires.  Ils  donnent 


Vignoble  de  M.  le  Dr  Menudier,  au  Plaud-Chermignac,  pr£s  Saintes  (Charente-Infcrieure) 


des  eaux-de-vie  estimees,  mais  qui  n'ont  pas  les  qualites  des  eaux-de-vie 
produites  sur  les  solscrayeux. 

Lequaternairedonne  des  terres  delandes,sablonneuses,noiratres 
qui  portent  des  forets  de  pins  ou  des  «  brandes  » ;  —  des  alluvions  anciennes 
caillouteuses  et  calcaires  pres  des  bords  des  cours  d'eau  et  qui  sont  aussi 
propres  a  la  vigne;  —  des  alluvions  plus  recentes,  argileuses  et  occupees  par 
des  prairies;  —  des  depots  caillouteuxcomme  a  Mainxe,  argileux  comme  dans 
« les  Borderies  »  etaux  environs  de  Saintes;  —  etenfin  des  dunes. 

Les  alluvions  anciennes  consistent  en  sable  grossieret  engraviers 
calcaires  et  maigres.  La  surface  est  en  general  rougeatre,  peu  calcaire.  Elles 
conviennent  bien  a  la  vigne. 

Les  terres  des  «  Borderies  »  sont  argileuses  ousilico-argileuses, 
peu  ou  pas  calcaires  et  entremelees  de  silex  brises  ou  entiers.  A  Tetat  de  petits 
fragments  et  associes  a  Targile,  ces  silex  forment  une  masse  compacte,  dure, 
tres  difficile  a  cultiver  et  qu'on  appelle  «  bri\ard  ».  Le  premier  developpement 
de  la  vigne  est  lent  dans  ces  terres;  mais,  par  la  suite,  la  vegetation  devient 
tres  puissante.  A  une  profondeur  variable,  on  trouve,  comme  sous-sol,  la  craie 
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tendre  des  etages  superieurs  du  cretace;  la  secheressen'y  est  pas  acraindreet 
ces  terres  donnent  des  produits  de  bonne  qualite. 

TERRES  DES  BORDERIES 


Composition  p 

'hysique   et 

chimique 

TERRE  I  (VARENNE) 

Cailloux 

o,5% 

Graviers 

2,3 

Terre fine 

9752 

Sable  grossier  siliceux 

38,38 

Sable  grossier  calcaire 

0,12 

Sable  fin  siliceux 

57,   25 

Sable  fin  calcaire 

0.79 

A  rgile 

3,3i 

A^ote 

0,060 

A  cide  ph  osph  o  riqu  e 

o,o33 

Potasse 

0/237 

Fer 

TERRE  II 

1 , 1 65 

Cailloux  el  Agr aires 

3,6 

Terre  fine 

96,4 

Sable  grossier  siliceux 

24,66 

Sable  fin  siliceux 

69,85 

Sable  calcaire 

traces 

A  rgile 

4,3i 

A^ote 

o,o52 

Acide  phosphorique 

o,o3 

Potasse 

0,119 

TERRE  III  (RRIZAUD) 

Cailloux 

i6,5 

Graviers 

i5,o 

Terre  fine 

68,5 

Sable  grossier  siliceux 

30,09 

Sable  fin  siliceux 

65,27 

Sable  calcaire 

traces 

Argile 

4,o5 

A-xote 

0,12 

Acide  phosphorique 

o,o53 

Potasse 

0,140 

Chaux 

o,3o 

Les  dunes  sont  formees  de  sable  pur,  leger  et  mouvant.  II  y  a 
quelques  annees,  elles  portaient  seulement  des  pins.  Actuellement,  aussi  bien 
sur  le  continent  que  dans  les  iles,  les  pins  cedent  la  place  a  la  vigne. 

Ces  sables  tres  pauvres,  de  culture  tres  facile,  paraissent  au 
premier  abord  steriles.  II  n'en  est  rien.  C'est  qu'ils  sont  toujours  tres  frais 
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pres  de  la  surface,  et  par  suite  tres  favorable  a  la  vegetation.  Leurs  produits 
n'ont  pas  les  memes  qualites  que  ceux  des  sols  calcaires,  mais  cela  tient 
peut-etre  moins  a  la  nature  du  sol  qu'au  voisinage  de  la  mer. 

En  resume,  toutes  les  diverses  natures  de  sol  qui  existent  dans 
lesCharentes  sont  plus  ou  moins  cultivees  en  vignes.  Les  gi~oies  et  les  terres 


Vignoble  de  M.  Dupuy,  senateur,  au  Gibaud,  pres  Montguyon  (Charente-Inferieure) 


de  Champagne  ont  sans  doute  porte  les  premiers  vignohles,  mais  les  autres 
formations  n'ont  pas  tarde  a  etre  utilisees,  par  suite  de  Textensioncontinuede 
la  culture  de  la  vigne.  Actuellement,  pour  les  raisons  que  Ton  sait,  on  utilise 
de  plus  en  plus  les  terres  qui  etaient  autrefois  en  forets;  si  bien  que  le  vignoble 
Charentais  couvre  ou  a  couvert  une  surface  de  plus  de  3oo,ooo  hectares, 
qui  ont  produit  pendant  les  annees  d'abondance  jusqu'a  huit  millions  d'hec- 
tolitres  de  vin. 


TROISIEME  PARTIE 


LES 


CEPAGES  PRODUCTEURS 


DE  VINS  ET  D'EAUX-DE-VIE 


Ji-Jietimi 


La  plupart  des  cepages  cultives  dans  les  Charentes,  soit  pour  le 
vin,  soit  pour  les  eaux-de  vie,  ne  sont  pas  speciaux  a  cette  region;  ils  occu- 
pent  ailleurs,  meme  dans  des  contrees  tres  eloignees,  d'importantes  surfaces 
et  y  donnent,  bien  entendu,  des  produitsde  tout  autre  qualite.  Quelques-uns 
seulement  paraissent  autochtones;  et  peut-etre,  au  fond,  ne  le  sont-ils  que 
parce  qu'ils  n'ont  pas  ete  Lobjet  d'etudes  suftisantes.  En  tout  cas,  ce  sont 
ceux  que  Ton  peut  appeler  avec  le  plus  de  raison  «  plants  de  pays  »,  qui 
occupent  dans  le  vignoble  la  plus  faible  place.  On  les  trouve  de  ci,  de  la, 
dissemines  au  hasard  et  propages  plutot  par  erreur  on  inadvertance  que  par 
la  volonte  du  vigneron.  Ce  ne  sont  meme  pas  des  plants  d'assortiment  :  ils  ne 
jouent  aucun  role. 

Dans  tous  les  pays  ou  la  vigne  tend  a  devenir  une  culture 
exclusive,  le  nombre  des  varietes  qui  forment  le  fond  de  1'  «  encepagement  » 
est  tres  restreint.  La  ou  elle  est  une  culture  accessoire,  il  en  est  autrement.  La 
nature  de  la  variete  importe  en  effet  fort  peu  ici  :  on  cultive  les  «  plants  du 
pays  »  quels  qu'ils  soient;  etc'est  a  celaqu'est  du  le  grand  nombre  de  varietes 
que  Ton  trouve  mentionnees  dans  les  recueils  speciaux.  Les  regions  les  moins 
viticoles  sont  celles  qui  ont  le  plus  de  cepages. 

Dans  les  Charentes  on  trouve  done,  comme  ailleurs,  un  grand 
nombre  de  cepages.  Mais  Limportance  de  chacun  d'eux  est  loin  d'etre  la  meme. 
Je  vais  faire  connaitre  les  uns  et  les  autres,  en  insistant  evidemment  sur  les 
plusimportants. 

i°  FOLLE  BLANCHE 


Synonymie.  —  Ce  nom  de  Folle  blanche  est  difficile  a  expliquer. 
Rien  dans  les  allures  de  cette  plante  ne  parait  lejustifier.  Sa  vegetation  n'est 
pas  exageree,  elle  est  plutot  faible. 

Sa   production,     tout   en    etant    souvent    elevee,    en    compa- 
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raison  de  celle  des  autres  cepages,  n'est  pas  immoderee.  Elle  est  encore 
au-dessous  des  desirs  du  vigneron,  et  d'autres  vignes,  bien  plus  productives, 
ont  des  noms  qui  ne  rappellent  en  rien  celui-ci;  elle  n'est  pas  non  plus  particu- 


Folle  blanche.  —  FeuiUe  et  grappe 

lierement  irreguliere.  Ses  grappes  sont  allongees  plutot  que  rondes.  Les 
grains  sont  petits  ou  au  plus  moyens,  et  pas  plus  gonfles  que  chez  d'autres 
varietes. 

Ailleurs,  la  Folic  blanche  est  connue  sous  d'autres  noms.  Le 
plus  repandu  dans  la  Gironde  est  celui  cYEnrageat.  C'est  Tequivalent  de 
celui  de  Folle  •:  il  en  a  la  meme  signification,  et  il  est  tout  aussi  inexplicable. 
D'apresDupre  de  Saint-Maur,  elle  serait  aussi  nommee  Grais  (ou  Grece)  a 
Gensac,dans  l'Entre-deux-Mers,  Rebauche  aCastillonnes,  Blanche  ,hQas\.\\\on 
nom  qui  indique  la  couleur  du  fruit.  Dans  beaucoup  d'endroits  qui  ne 
possedent  qu'une  seule  variete  blanche  ou  noire,  on  designe  simplement 
celle-ci  d'apres  la  couleur  du  fruit;  on  dit  du  plant  noir,  du  plant  blanc 
ou  meme  du  noir,  du  blanc. 

Dans  TArmagnac  on  l'appelle  Piquepoul,  Piqueponilleow  Pique- 
pout.  Pourquoi?  On  n'en  sait  rien;  bien  qu'a  plusieurs  reprises  on  ait  tente 
de  donner  la  raison  deces  appellations.  Dans  quelques  localites,  notamment 
a  Claisac,  on  Tappelle  plant  de  Madame,  qui  indique  comment  il  s'y  est 
propage.  Par  corruption  sans  doute,  plant  de  Madame  est  devenu  «  plant 
de  dame  »  qui  n'a  plus  aucun  sens,  car  si  un  raisin  peut  etre  prefere  par  les 
femmes,  ce   n'est  surement  pas  le  raisin  de  la  Folle,  qui   est  acide  et  peu 
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agreable;  et  il  serait  aussi  nomme  en  quelques  points  Sole,  Chalosse,  evidem- 
ment  par  erreur. 

En  Vendee,  dans  le  Nantais,  en  Anjou,  et  dans  tous  les 
vignobles  du  N.-0.,elle  est  cultivee  sous  lenom  de  gros  plant.  Cenom  indique 
tort  bien  les  qualites  et  les  defauts  du  cepage  :  une  production  plus  grande  que 
celle  des  autres  varietes  et  surtout  la  mediocre  qualite  de  son  raisin  et  de  son 
vin. 

Pour  Stotz,  qui  n'a  d'ailleurs  forme  son  opinion  que  d'apres  les 
ouvrages  publies   sur  la  vigne,  la  folle  blanche   serait  identique  au  Petit 


Vignoble  de  M.  Lajeunie,  a  Chalais,  arrondissement  de  Barbezieux  (Charente). 


Mielleux  des  bords  du  Rhin  et  a  YOrtlieber  du  Wurtemberg.  Ces  deux  vignes 
sont  tres  differentes.  Sans  entrer  dans  le  detail  de  tous  les  caracteres  qui  les 
distinguent,  je  rappellerai  seulement  que  la  Folle  blanche  a  un  raisin  qui 
n'est  pas  mielleux  du  tout,  qui  est  meme  tout  le  contraire  d'un  raisin  mielleux, 
qu'elle  est  de  maturite  plutot  tardive,  au  moins  pour  les  vignobles  du  Rhin  et 
de  TAllemagne.  Ses  caracteres  que  je  donne  ci-dessous  permettront,  je  pense, 
de  la  distinguer  facilement  des  autres  varietes. 

Caracteres.  —  Feuille  cotonneuse-pubescente,  3  a  5  lobes  simes 
lateraux  superieurs  assez  profonds,  inferieurs  a  peine  marques,  petiolaire 
ferme  ;  a  dents  bien  marquees  et  arrondies  ;  bullee,  vert  fonce,  terne  ;  nervures 
vert  pale,  petiole  vert  pubescent. 
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Bourgeonnement  cotonneux,blanc,  rose  surles  bords;  rameaux 
verts  unpeu  duveteuxau  sommet;  sarments  rampants,  noues court,  assezgros. 

Grappe  jaune-verdatre,  a.grains  ronds,  moyens,  serres,  acides; 
ailee,  moyenne,  pedoncule  court,  fort  ligneux,  pedicelles  courts  et  forts. 


Vignoble  de  M.  Riviere,  a  Mosnac,  canton  de  Chatcauneuf  (Charente) 


Tels  sont  les  caracteres  de  la  variete  type,  la  plus  repandue,  en 
somme.  Mais  comme  tous  les  cepages,  celui-ci  a  donne  naissance  a  des 
«  variations  »  dont  les  plus  importantes  sont  connues  des  vignerons.  La  plus 
remarquable  est  la  Folk  frisee.  Elle  est  tres  bien  qualifiee  ainsi.  Ses  feuilles 
tres  profondement  decoupees,  non  seulement  entre  les  lobes  principaux,  mais 
encore  entre  les  nervures  secondaires,  la  distinguent  facilement  de  la  Folle 
blanche  type.  Elle  est  vigoureuse,  fertile,  et  les  vignerons  Tapprecient  beau- 
coup;  seulement  elle  n'est  pas  tres  fixee. 

Elle  revient  quelquefois  au  type  primitif  surtout  semble-t-il  quand 
elle  est  normale.  Elle  reapparait  aussi  frequemment  sur  des  souches  qui  ont 
porte  jusqu'alors  des  feuilles  normales,  et  c'est  particulierement  surles  vieilles 
vignes  que  ce  phenomene  se  remarque.  Cela  n'est  pas  d'ailleurs  special  a  la 
folle;  mais  chez  elle  le  fait  est  frequent.  Quelquefois  la  modification  du 
feuillage,  au  lieu  de  se  produire  sur  tout  le  cep,  ne  se  produit  que  sur  un  bras 
ou  une  partie  du  tronc ;  et  Ton  trouve  alors,  sur  une  meme  souche,  des 
rameaux  a  feuilles  normales,  d'autres  qui  portent  des  feuilles  plus  decoupees, 
d'autres  a  feuilles  laciniees. 
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On  distingue  encore  la  Folle  jaune  et  la  folle  verte  de  la  folle 
blanche.  Par  Folk  jaune  il  faut  entendre,  non  pas  une  variete  au  feuillage  ou 
aux  raisins  dores;  mais  seulement  une  variete  plus  fertile,  coulant  moins  que 
la  folle  blanche.  Au  fond,  toute  folle  bien  selectionnee  est  une  folle  jaune. 

La  Folle  verte,  c1est  exactement  la  folle  blanche  en  quelques  points 
de  la  Vendee.  Mais  c'est  aussi,  surtout  dans  la  Charente,  une  folle  jaune  qui 
est  devenue  coularde,  qui  a,  en  raison  memedesa  sterilite,  une  grande  vege- 
tation d'un  vert  forcement  plus  fonce  que  les  plantes  chargees  de  fruits. 

Et  il  existe  sans  doute  d'autres  «  variations  qui  se  peuvent 
distinguer  a  la  fertilite,  a  la  grosseur  des  fruits,  etc...  On  pourrait  facilement 
les  isoler  et  les  fixer  ;  mais  celan'a  pas  beaucoup  d'importance  avec  une  vigne 
dont  le  type  est  en  realite  suffisamment  fertile. 

Sous  cesnomsdivers,la  folle  blanche  existe  dans  touslesvignobles 


Vignoble  de  M.  E.  Sabouraud,  a  Merignac,  canton  de  Jarnac  (Charente) 

de  l'Ouest  de  la  France,  depuis  les  Pyrenees  jusqu'en  Bretagne.  Elle  couvre 
done  plus  ou  moins  une  surface  qui  est  limitee  a  l'ouest  par  TOcean  et  a  Test 
par  une  ligne  qui  passerait  par  Toulouse,  Cahors,  Orleans.  Mais  si  on  la 
rencontre  dans  toute  cette  zone  elle  n'a  pas  partout  la  meme  importance.  Ici 
elle  constitue  le  fond  du  vignoble,  elle  est  la  variete  dominante  ;  la  elle  n'est 
plus  qu'un  cepage  d'assortiment.  Dans  le  Gers  et  les  Landes,  elle  couvre  seule 
ou  a  peu  pres  de  grandes  surfaces  particulierementdansla  region  de  l'Armagnac. 
Elle  y  est  conduite  a  la  taille  courte  sur  souches  basses,  les  ceps  a  espacement 
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variable  :  im  a  in,6o  en  tous  sens,  ou  bien  im  dans  la  ligne  et  2m  entreles 
lignes.  La  souche  a  d'ordinaire  trois  bras,  quelquefois  quatre,diriges  dans  un 
merae  plan,  c'est-a-dire  en  eventail.  Aucun  support  ne  fixe  le  tronc,  nonplus 
que  les  rameaux,  qui  s'etalentlibrement  surle  sol.  Levin,  entierement  soumis 
ala  distillation,  donne  ces  eaux-de-vie  d'Armagnac  qui  ne  sont  pas,  tant  s'en 
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Pepiniere  privee  de  M.  Bouraud,  a  St-Sulpice,  pres  Cognac  (Charente) 


faut,  sans  merite,  mais  qui  different  beaucoup  des  eaux-de-vie  de  Cognac. 
Voila  deja  un  exemple  qui  montre  que  le  cepage  n'est  pas  l'element  principal  de 
la  qualite  des  produits  ;  nous  en  verrons  bien  d'autres. 

Dans  le  Lot-et-Garonne,  la  Folk  est  aussi  cultivee  ;  mais  elle 
n'est  plus  la  variete  dominante.  D'autres  cepages,  des  cepages  noirs,  lui 
disputent  le  terrain.  Lesvins  produits  sont  en  partie  transformes  en  eaux-de- 
vie  et  en  partie  vendus  a  la  consommation.  II  en  est  de  meme  dans  une  partie 
de  la  Gironde,  Tentre-Deux-Mers,  ou  la  Folk  occupe  de  grands  espaces.  Son 
vin  est  vendu  au  distillateur  et  au  negociant  en  vin  qui  Tutilise  pour  le  coupage. 
Dans  la  Dordogne,  la  Haute-Vienne,  la  Vienne,  le  Nantais,  la  Vendee  et  toutes 
les  autres  regions,  la  Folk  est  conduite  a  la  taille  courte  sur  souche  basse, 
les  bras  diriges  soit  en  eventail,  soit  en  gobelet.  Ici  encore,  son  vin  est  distille 
en  partie ;  il  donne  des  eaux-de-vie  qui  n'ont  pas  de  grandes  qualites  et  qui 
se  vendent  surtout  dans  la  region  meme.  II  est  aussi  utilise  d'une  autre 
maniere  ;  il  n'est  pas  consomme  tel  quel,  n'ayant  pas  assez  de  qualites  pour 
cela.  Mais  il  est  employe  pour  le  coupage  des  gros  vins  du  Midi  ou  d'Espagne. 
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Ces  vins  etrangers  sont  en  effet  trescolores,  epais,  fades,  par  suite  du  manque 
d'acidite  et  imbuvables  a  l'etat  nature.  Ce  vin  de  folle  a  des  defauts  nettement 
opposes  ;  il  est  si  acide,  si  vert  surtout,  quil  faut  se  «  tenir  a  quatre  »  pour  le 
boire.  Dans  un  melange  approprie,  ces  defauts  se  corrigent  mutuellement; 
et  voila  comment  deux  mauvais  vins  peuvent  en  faire  un  passable  ou  un  bon. 
En  dehors  de  cette  region,  la  Folle  blanche  a  ete  cultivee  un  peu 
partout.  La  qualite  des  eaux-de-vie  qu'elle  donne  dans  les  Charentes  a  incite 
les  viticulteurs  etrangers  a  la  cultiver  chez  eux.  On  a  fait  des  essais  de  ce  genre 
en  Italie,  en  Espagne,  en  Grece,  en  Amerique,  mais  surtout  en  Algerie. 
Partout  elle  s'est  developpee  au  moins  aussi  bien  que  chez  elle  ;  elle  s"y  est 
montree  tout  aussi  fertile,  sinon  plus,  et  ses  fruits  sont  arrives  partout  a 
bonne  maturite.  Mais  partout  aussi,  elle  a  donne  du  vin  et  des  eaux-de-vie 
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Vignoble  de  M.  de  Traversay,  a  La  Grole-St-Bernard,  arrondissement  de  Barbezieux  (Charente) 


differents  des  vins  et  des  eaux-de-vie  des  Charentes  et  n'en  possedant  ni  le 
bouquet,  ni  Tarome. 

Quand  on  introduit  dans  un  vignoble  des  varietes  etrangeres,  il 
n'y  a  pas  lieu,  sauf  dans  quelques  cas  exceptionnels  que  je  ne  puis  indiquer 
ici,  de  se  preoccuper  de  la  bonne  venue  de  la  plante.  Toutes  nos  varietes 
cultivees  appartiennent  au  meme  groupe  (V.  Vinifera)  et  elles  ont  toutes 
sensiblement  les  memes  facultes  d'adaptation  au  sol  :  elles  conviennent 
presque  egalementa  tous  les  terrains. 


10 


74 


LE  PAYS  DU  COGNAC 


Le  climat  les  impressionne  davantage  et  plus  inegalement.  II  est 
clair  que  celles  dont  la  vegetation  se  continue  tardivement  —  telles  les  varietes 
du  Sud,  de  LEspagne,  de  Tltalie  ■ —  sont  sensibles  aux  froids  sous  les  climats 


Vignoble  de  MM.  Verneuil  et  Castaigne,  a  Mazotte,  canton  de  Segonzac  (Charente) 


du  Nord.  Plus  tendres,  plus  aqueuses  et  plus  herbacees,  elles  y  sont  aussi  plus 
sujettes  aux  maladies  cryptogamiques,  a  la  coulure,  etc.,  et  c'est  peut  etre 
parce  que  leur  developpementest  trop  rapide  qu'ellescraignent  ces  maladies. 
Mais  ce  dont  il  faut  se  preoccuper,  c'est  de  la  qualite  des  produits,  qui  varie 
constamment  avec  les  circonstances  qui  president  au  developpement  de  la 
vigne,  et  qui  sont  elles-memes  si  diverses  que  deux  localites  quelconques  un 
peu  eloignees  Tune  de  Lautre  ne  peuvent  jamais  donner  les  memes  produits. 
Le  Pinot  de  la  Cote  d'Or  n'a  jamais  pu  donner  ailleurs  du  Bourgogne  ;  les 
cepages  de  la  Gironde  n'ont  jamais  non  plus  produit  du  Medoc  autre  part 
qu'en  Gironde;  et  ce  qui  est  vrai  pour  le  vin  Test  encore  plus  pour  les  eaux- 
de-vie;  dont  le  bouquet  est  le  bouquet  meme  du  vin  concentre  sept  ou  huit  fois 
par  la  distillation,  et  par  consequent,  dont  la  moindre  particularity  est  grossie 
sept  ou  huit  fois. 

La  folle  blanche  debourre  de  bonne  heure  au  printemps  ;  elle 
occupe  le  rang —dans  Lechelle  de  debourrement,  c'est-a-dire  que  dans  le 
Midi  de  la  France  ses  boutons  s'epanouissent  en  annee  normale  vingt-cinq 
jours  apres  les  plus  natives  et  neuf  jours  avant  les  plus  tardives.  Elle  est  par 
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suite  particulierement  exposee  aux  gelees  de  printemps  ;  c'est  pourquoi  on 
ne  la  cultive  guere  dans  les  bas-fonds. 

Pendant  la  vegetation,  elle  craint  peu  les  accidents  ou  les 
maladies  speciales  a  la  vigne.  II  faut  que  le  temps  soit  tres  pluvieux  pour 
qu'elle  coule  ;  ses  fleurs,  alors,  s'ouvrent  en  ctoilc  ou  en  rose,  et  le  grain  ne 
noue  pas.  Mais  cet  accident  est  rare,  au  moinssurles  formes  bienselectionnees. 

Les  maladies  cryptogamiques  l'attaquent  peu.  Elle  n'est  pas 
sensible  a  Yoidium  et.  par  suite,  il  est  inutile  de  la  soufrerjet  on  ne  lasoufre 
pas.  Meme  a  l'epoque  de  la  premiere  et  si  intense  invasion  de  l'o'idium,  elle  a 
resiste  constamment  a  cette  maladie.  II  faut  des  annees  exceptionnelles  pour 
qu'elle  soit  atteinte,  et  encore  sa  recolte  n'est-elle  pas  ou  presque  pas 
endommagee.  C'est  la  une  particularity  remarquable  et  precieuse. 

L' ' Anthracnose  ou  barbottage  l'attaque  rarement,  sauf  exceptions 
extremement  rares;  il  n'est  pas  utile  de  la  defendre  contre  cette  maladie. 


Vignoble  de  M.  Denis,  a  la  Chauvillere,  canton  de  Saujon  (Charente-Inferieure) 


Elle  craint  par  contre  le  mildioii.  mais  beaucoup  moins  que  le 
Balzac  par  exemple.  Et  il  importe  de  lui  appliquer  les  traitements  d'usage 
contre  cette  maladie. 

Elle  est  surtout  sensible  au  Black  rot.  Dans  le  Gers.  elle  a  perdu 
pendant  plusieurs  annees  consecutives  tous  ses  fruits  sous  Taction  de  cette 
maladie.  Quelle  est  la  raison  de  cette  receptivite  ?  II  est  difficile  de  la  preciser. 
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Elle  tient  evidemment  pour  une  partie  a  la  compacite  de  sa  grappe  et  aussi  a  la 
faible  teneur  en  tannin  de  ses  grains. 

Elle  ne  presente  rien  de  particulier  en  ce  qui  concerne  les  autres 
affections  parasitaires.  Elle  craint  la  pourriture  grise  comme  les  varietes  a 


Vignoble  cle  M.  Isambert,  a  Angeac-Charente,  canton  de  Chateauneuf  (Charente) 

fruits  compacts  et  blancs  ;  — le pourridie,  les  attaquesdes  insectes,  Cochylis, 
Pyrale,  et  Phylloxera,  comme  toutes  les  varietes  cultivees. 

La  maturite  de  ses  fruits  est  de  deuxieme  epoque.  Elle  ne  peut 
done  etre  eultiveeavee  succes  souslesclimatsseptentrionaux. 

La  composition  des  raisins  est  naturellement  variable  ;  quand 
ils  murissent  bien  comme  en  i8g3,  ils  ont  sensiblement  la  composition 
suivante  :  (d'apres  MM.  Girard  et  Lindet). 


Rafle    °/0 
Grains  » 


Pulpe  % 
Peanx  » 
Pepins  » 


Constitution  des  Grains 


4,7 

95,25 


87,22 

9,92 
2,86 
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Composition  chimique  de  la  pulpc 

Densite  du  jus  1 ,077 

Eau  78,93 

Sucre  16,95 

Creme  de  tartre  o,35 

Acides  organiques  litres  (1)  0,61 

Matieres  a\otees  0,09 

Matieres  non  a^ote'es  2,74 

»        minerales  o,o5 

Ligneux  insoluble  0,28 

Composition  chimique  des  peaux 

Eau                            %  74,63 

Tannin                         »  o,3o 

Creme  de  tartre          »  0,49 

Acides  litres               »  1,14 

Ligneux,  etc,              »  24,08 

Matieres  minerales    »  o,99 

Composition  chimique  "/,,  des  pepins 

Eau  36,6 1 

Huiles  4,96 

Acides  volatiles  0,93 

Tannin  4,67 

Matieres  resineuses  '^ill 

Ligneux  47,64 

Matieres  minerales  1,42 

Composition  chimique  des  rafles  "/,, 

-EVih  76,64 

Tannin  1 ,64 

Matieres  resineuses  0,80 

Creme  de  tartre  o,32 

Acides  litres  0,76 

Ligneux  21, 58 

Matieres  minerales  1,34 

Ces  raisins  donnent  des  vins  qui,  en  annee  moyenne,  pesent  de 
9  a  io°  ;  ils  tombent  a  6  ou  70  lesannees  pluvieuses  et  froides  ;  ils  peuvent 
atteindre  11  et  120  dans  les  annees  chaudes  etseches.  Comme  les  raisins,  les 
vins    sont    acides,  verts,   apres,    difficiles   a   boire   en   annee    normale.    Ils 

( 1 )  L'acide  malique,  dans  les  raisins  peu  murs  est  souvent  dominante. 
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jaunissent  souvent,  se  «cassent»  et  ne  sontpas  de  conservation  facile.  Quand 
viennent  les  chaleurs,  s'ils  sont  mal  soignes,  ils  tournent  souvent ;  il  convient 
done  de  les  distiller  le  plus  tot  possible,  l'annee  meme  de  leur  fabrication.  Les 


' 


Vignoble  de  M.  Pelletant,  a  Juillac-le-Coq,  canton  de  Segonzac  (Charente) 


distillations  d'ete  ne  donnent  pas  de  bons  produits.  Bien  soignes,  mis  en 
bouteille  apres  les  soins  d'usage,  ils  peuvent  bien  se  conserver,  mais  ils  ne 
s'ameliorent  pas  en  prenant  de  Page.  C'est  encore  quand  ils  sont  jeunes  qu'ils 
sont  les  meilleurs.  Ce  qu'ils  acquierent  en  vieillissant,  e'est  un  arome  et  un 
bouquet  peu  agreables  mais  remarquablement  intenses.  Une  vieille  bouteille 
de  vin  de  folle  degage  un  parfum  qui  se  percoit  a  distance,  et  qui  explique 
suffisamment  le  parfum  des  eaux-de-vie  de  ce  cepage.  C'est  lui  en  effet 
qui  donne  les  eaux-de-vie  les  plus  moelleuses,  les  plus  bouquetees  et  au 
parfum  le  plus  durable.  Le  «  fond  de  verre  »  d1une  eau-de-vie  de  folle  persiste 
pendant  huit  jours.  Le  «  bouquet  »  des  autres  cepages  est  moins  intense  et 
plus  fugace. 

La  folle  blanche  est  fertile  :  chaque  rameau  donne  deux  grappes, 
quelquefois  trois  et  meme  quatre,  aussi  bien  sur  les  yeux  de  la  base  que  sur 
ceux  du  milieu  ou  de  l'extremite  superieure.  Elle  peut  done  etre  taillee 
court;  et  partout  elle  est  taillee  a  2,  3  ou  4  yeux.  Elle  est  rarement 
soumise  a  la  taille  longue,  qui  est,  ici,  inutile.  Par  suite,  elle  est  conduite  sur 
souche  basse,  quelquefois  meme  tres  basse  avec  3,  4,  5,  G,  7,  8  bras  portant 
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chacun  un  courson,  —  un  pouzzi,  —  et  diriges  soit  en  eventail,  dans  les  vignes 
cultivees  a  la  charrue,  soit  en  gobelet,  dans  les  plantations  serrees  et  cultivees 
a  la  main.  Ce  n'est  que  depuis  qu'elle  est  greffee  sur  sujet  americain  quelle 
est  taillee  long  et  dirigee  sur  fil  de  fer,  d'apres  le  systeme  double  Guyot  ou 
encore  d'apres  le  systeme  de  Royat.  Cependant,dans  Tile  d'Oleron,  on  laisse 
a  chaque  souche  independamment  de  4  ou  5  coursons,  une  longue  branche  a 
fruits,  qui  est  fixee  en  terre  par  son  extremite. 

Tous  les  sols  lui  conviennent,  et  les  vignerons  le  savent  depuis 
longtemps.  Munier,  dans  un  ouvrage  qui  a  pourtitre  :  «  Essai  d'une  methode 
propre  a  etendre  les  connaissances  des  voyageurs  ou  Recueil  d'observations 
sur  la  province  d'Angoumois,  etc.  »,  publie  a  Paris  en  1779,  et  dans  lequel  se 


Vignoble  de  M.  Georges  Briand,  a  Belmont,  pres  Cognac  (Charente) 

trouvent  de  tres  utiles  indications  sur  la  viticulture,  s'exprime  ainsi  au  sujet  de 
la  folle  :  «  La  Folle  blanche  est  un  cepage  tres  productif,  qui  reussit  dans 
toutes  sortes  de  terrains ;  mais  il  pousse  malheureusement  de  bonne  heure,  ce 
qui  fait  qu'il  est  tres  sujet  a  etre  gele.  Malgre  cet  inconvenient,  on  cherche  a  le 
multiplier,  surtout  depuis  le  deperissement  du  Balzac;  il  y  a  meme  des 
cultivateurs  qui  voudraient  n'avoir  que  des  vinsblancs;  ils  font  de  meilleures 
eaux-de-vie  et  produisent  plus  que  les  rouges.  La  folle  blanche  veut  aussi 
etre  rapprochee,  on  pourrait  espacer  les  ceps  a  3  pieds  les  uns  des  autres.  » 
En  fait,  Tespacement  donne  a  chaque  cep  est  variable.  Dans  les  sols  frais, 
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profonds,  on  plante,comme  le  veut  Meunier,  a  trois  pieds;  mais  dans  les  sols 
superficiels,  groie  ou  craie,  on  espace  davantage  les  souches.  Quel  que  soit 
le  systeme  de  plantation  adopte,  il  n'y  a  guere  dans  les  sols  de  cette  nature 


Vignuble  de  M.  Endrivet,  a  Puy-Gaudens  (Charente-Infcrieure) 


que  4,000  a  5, 000  ceps  par  hectare;  et  actuellement  c'est  la  densite  qui  est 
adoptee  partout,  sauf  dans  les  «  lies  »  etsur  le  littoral,  ou  les  vignessont  plus 
serrees.  Les  rameaux  s'etalent  librement  sur  le  sol,  comme  dans  le  Midi  de  la 
France. 

La  folle  blanche  reprend  assez  hien  a  la  greffe,  et  se  soude 
facilement  avec  tous  les  sujets  americains.  Parla  suite,  son  developpement  est 
plutot  faible.  C'est  qu'elle  produit  beaucoup,  notamment  sur  Riparia.  Elle  est 
aussi  sensible  a  la  chlorose  et  elle  jaunit  plus  que  le  Colombard  et  quelques 
autres  cepages.  II  y  a  lieu  de  tenir  compte  de  ce  fait  pour  la  reconstitution. 
Mais  cela  n'a  pas  une  importance  tres  considerable,  et  il  importe  de  ne  pas 
Lexagerer. 

La  folle  blanche  est  le  cepage  le  plus  repandu  dans  la  region 
charentaise.  Autrefois  il  occupait  bien  les  six  dixiemes  du  vignoble ;  sa  culture 
ne  fait  que  s'accroitre  et  il  est  probable  que  dans  les  nouveaux  vignobles  il 
figurera  au  moins  pour  les  huit  dixiemes  dans  Tencepagement. 
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2°  COLOMBARD 


[Synonymic).  —  Le  Colombard,  avec  ou  sans  J.  parait  jusqu'ici 
special  a  la  region  charentaise.  Son  nom  ne  signifie  pas  grand'chose,  peut-etre 
lui  vient-il  de  la  localite  d'ou  il  a  ete  tire  et  propage  dans  la  region ,  ou  encore  du 
vigneron  qui  l'a  repandu.  Toujoursest-il  quon  ne  lui  connait,au  moins  pour 


ColOtiihard.  —  Feuille  ct  Grappe 


l'instant,  aucun  autre  synonyme.  D'apres  quelques  ouvrages  d'ampelographie 
il  porterait  aussi  le  nom  de  Colombier,  qui  a  trop  de  ressemblance  avec  le 
precedent  pour  etre  inexact  a  priori;  mais  dans  la  Dordogne,  ce  nom  de 
Colombierdesigne,  parait-il,  leSauvignon;  etil  n'est  pas  sur  que  le  Colombard 
y  soitcultive.  II  est  done  prudent  de  considerer  ces  deux  appellations  comme 
pouvant  s'appliquer  a  deuxcepages  distincts  :  le  synonyme  de  Colombier  des 
auteurs  reste  done  tres  douteux. 

Caracieres.  —  Feuille  duveteuse,  entiere,  sinus,  petiolaire  tres 
ouvert  ;  dents  bien  marquees,  un  peu  arrondies  ;  ondulee,  vert  pale  terne; 
moyenne;  petiole  vert  un  peu  duveteux,  nervures  vert  pale;  bourgeonnement 
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duveteux  blanc  a  peine  rose;  rameaux  verts,  sarments  longs,  rampants,  plutot 
greles,  noues  assez  long. 

Grappes  a  grains  oblongs,  jaune  verdatre,  pointilles,  moyens, 
a  goutreleve,  sucres;  lache,  fortement  ailee,  longue,  sur  moyenne;  pedoncule 
long,  mince,  cassant ;  pedicelles  longs  et  greles. 

Ces  caracteres  permettent  de  distinguer  facilement  le  Colombard 
des  autres  varietes  devignes  cultivees  dans  la  region.  II  n'apas  donne  jusqu'ici 
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Vignoblede  M.  Chevalier,  au  Maine- Meslier,  pres  Barbezieux  (Charente) 


des  variations  remarquables,  sans  doute  parce  que  sa  culture  n'est  pas  tres 
etendue.  Peut-etre  cependant  existe-t-il  une  variete  a  feuilles  tres  decoupees. 
C'est  ce  que  laisse  supposerle  passage  suivant  de  l'Ampelographie  universelle 
du  comte  Odart  :  «  Son  bois  est  tache  de  noir,  ses  feuilles  sont  petites'et  tres 
decoupees,  etc...  ».  Mais  si  cette  variete  a  existeailleursquedans  les  collections 
de  la  Doree,  elle  ne  s'est  pas  repandue,  et  on  ne  la  trouve  pas  dans  les 
vignobles.  Ce  qui  existe,  ce  sont  des  variations  plus  ou  moins  fertiles  de 
Colombard,  et  il  est  tres  important  de  selectionner  cette  variete. 

Le  Colombard  debourre  un  peu  apres  la  Folle  blanche,  et,  par 
suite,  il  est  un  peu  moins  expose  aux  gelees  de  printemps  :  il  convient 
davantageaux  parties  basses.  A  la  floraison,  ilest  egalement  sujet  a  la  coulure  ; 
sa   production  est,    en  consequence,  frequemment   irreguliere.  Les  annees 
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chaudes  et  seches,  favorables  a  la  fructification,  il  produitabondamment;  les 
annees  humides,  il  produit  moins. 

II  est  assez  sensible  aux  maladies  cryptogamiques.  L'oidium 
Tattaque  souvent  avec  beaucoup  d'intensite,  non  seulement  sur  les  grappes 
mais  sur  le  bois  et  sur  les  feuilles  qui  en  sont  entierement  brunies  ;  et  il  doit 
recevoir  des  soufrages  repetes,  appliques  preventivement.  L'Anthracnose  ne 
rendommage  guere;  le  Mildiou  Tattaque  souvent  avec  plus  d'intensite  que  la 
folle.  Cela  tient  sans  doute  a  une  plus  grande  receptivite  de  son  feuillage 
pour  cette  maladie,  mais  cela  tient  souvent  a  ce  que  sa  vegetation  se  continue 
longtemps,  qu'ilemet  presque  jusqu'a  Tautomne  de  nouvelles  feuilles,  qui  ne 
sont  en  rien  protegees  par  les  traitements  d'usage  appliques  anterieurement 
a  leur  formation  et  a  Tepoque  de  leur  arrivee  a  l'etat  adulte. 

On  est  peu  fixe  sur  sa  resistance  au  blackrot,  qui  doit  etre  plus 
grande  que  celle  de  la  folle  blanche.  Mais  il  est  surtout  moins  sensible  a  la 
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pourriture  grise,  maladie  qui  cause  des  degats  d'autant  moindres  que  la 
grappe  est  moins  serree.  Les  autres  maladies  parasitaires  :  Phylloxera, 
insectes  divers,  pourridie,  Tattaquent  aussi.  II  semble  cependant  qu'il 
succombe  assez  lentement  a  Taction  du  phylloxera;  cela  est  du  soit  a  sa 
grande  vigueur,  (les  cepages  vigoureux  resistent  plus  longtemps  que  les 
cepages  faibles)  soit  a  la  direction  de  son  systeme  radiculaire.  II  se  peut  bien, 
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et  cela  demande  a  etre  verifie,  que  ses  racines  penetrent  tres  profondement 
dans  le  sous-sol,  autrement  dit  soient  plutot  pivotantes.  Les  racines  profondes 
sont,   comme   on   sait,   moins  attaquees   que  les  racines  superficielles,  elles 


Vignoble  de  M.  Delamain,  a  BoisClair,  prcs  St-Brice  (Charente) 


portent   toujours  moins  de  phylloxeras,  et,  quel  que  soit  leur  nombre,  elles 
augmentent  la  resistance  de  la  plante. 

Ses  fruits  arrivent  a  maturite  a  la  deuxieme  epoque,  a  peu  pres 
comme  la  Folle.  lis  murissent  toujours  bien  en  Charente;  ils  peuvent  etre 
utilises  pour  la  table;  les  grappes  peu  serrees,  dorees  me  me  ou  pointillees 
quand  elles  ont  muri  au  soleil  ont  un  tres  bel  aspect.  Elles  ont  un  gout  tres 
agreable,  sucre  et  sont  de  conservation  facile.  Mais  le  raisin  est  surtout 
utilise  pour  Tobtention  du  vin.  II  donne  un  vin  de  tres  bonne  qualite, 
fumeux,  parfume,  a  odeur  de  pierre  a  fusil,  restant  un  peu  doux  quand  il 
est  fait  avec  des  raisins  bien  murs,  mousseux  meme.  II  rappelle  un  peu  le 
vin  de  Chenin  blanc  de  TAnjou.  «  Son  vin  est  leplus  violent,  nous  dit  Munier, 
il  est  meme  necessaire  pour  donner  de  lavigueura  ceux  qui  en  ont  peu  ». 

Le  Colombard  etait  done  autrefois  un  cepage  d'assortiment 
dissemine  dans  la  plupart  des  vignobles.  Mais  dans  quelques  parties, 
il  a  ete  cultive  seul,  ou  presque  seul.  C'est  dans  les  Borderies  et  sur  les 
coteaux  qui  s'elevent  au  nordde  Cognac  et  deSaintes  qu'il  a  eteTobjet  d'une 
culture  exclusive ;  et  ses  produits  avaient  une  reputation  telle  qu'ils  faisaient 
l'objet  d'un  commerce  important  avec  la  Hollande,  pendant  longtemps  ils 
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ont  ete  achetes  par  les  Hollandais.  Mais,  semble-t-il,  la  faveur  dont  ils  jouis- 
saient  d'une  part,  et,  d'autre  part,  l'irregularite  de  sa  production  ont  amene 
lentement  les  trafiquants  peu  scrupuleux  a  le  melanger  avec  le  vin  de  folle 
moins  hon  et  moins  cher.  Le  vin  des  Borderies  perdit  du  coup  sa  clientele, 
et  le  Colombard  fit  place  a  la  Folle. 

Ce  cepage  est  cependant  encore  repandu  dans  les  Borderies.  II 
n'est  vinifie  a  part  qu'exceptionnellement  ;  il  ne  fait  l'objet  d'aucun 
commerce;  il  est  d'ordinaire  melange  au  vin  de  Folle,  et  transforme  en  eau- 
de-vie,  qui  est  d'ailleurs  de  bonne  qualite. 

Le  Colombard  est  moins  fertile  que  la  Folle,  surtout  sur  les  yeux 
de  la  base;  et  bien  qu'il  soit  soumis  a  la  taille  courte  sur  souche  basse  dirigee 
en  gobelet  ou  en  eventail,  il  se  prete  tres  bien  a  la  taille  longue ;  actuellement 


Vignoble  de  M.  Gontier,  a  Rouillac  (Charente) 


d'ailleurs,  il  est  presque  toujours  taille  long  et  conduit  sur  filde  fer.  Tous  les 
sols  lui  conviennent.  «  II  reussit  assez  dans  toutes  sortes  de  terres,  nous  dit 
Munier  ;  il  donne  abondamment,  mais  il  est  rare  qu'il  produise  tous  les  ans  ». 
Au  fond,  il  prospere  surtout  dans  les  sols  argileux,  frais,  profonds.  C'est  la 
qu'il  atteint  son  plus  grand  developpement.  Dans  la  groie  vive,  il  craint  la 
secheresse.  On  le  plante  a  Lespacement  habituel. 

Le  Colombard  reprend  bien  a  la  greffe  et  se  soude  tres  bien  avec 
tous  les  sujets  americains.  II  donne  l'annee  meme  du  greffage  de  longues 
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pousses.  Franc  de  pied,  iljaunit  un  peu  moins  que  la  folk;  etcette  qualite,  il 
la  conserve  grefte  sur  racines  americaines.  La  puissance  de  sa  vegetation  fait 
qu'il  resiste  tres  bien  aussi  a  la  chlorose  et  qu'il  reste  vigoureux  sur  des 
sujets  faibles  dans  des  sols  maigres  et  peu  profonds.  Aussi  est-il  de  plus  en 
plus  employe  dans  la  creation  de  nouveaux  vignobles,  particulierement  dans 
les  terres  crayeuses  de  lagrande  et  de  la  petite  Champagne  ou  jusqu'ici  il  a 
bien  reussi.  C'est  que  la  greffe  lui  fait  perdre  le  principal  defaut  pour  lequel 
il  avait  cede  sa  place  a  la  Folle  :  il  fructifie  bien  et  ne  coule  presque  plus. 


3°  SAINT-EMILION 

(Synonymie).  —  Saint-Emilion  est  le  nom  d'un  vignoble  tres 
justement  renomme  de  la  Gironde,  mais  qui  ne  produit  que  des  vins  rouges. 
Seulement,  aux  varietes  a  fruits  rouges  qui  constituent  la  base  de  Tencepage- 
ment,  il  est  d'usage  d'associer,  depuis  longtemps,  dans  la  proportion  de  i/io 
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a  un  i/i5  quelques  varietes  a  fruits  blancs.  Elles  ne  sont  pas  dordinaire  ven- 
dangees  separement ;  leurs  grappes  sont  mises  a  la  cuve  avec  les  raisins  noirs. Ce 
melange  a  pour  objet  de  donner  plus  de  vivacite,  plus  de  brillant  a  la  couleur 
et  meme  plus  de  finesse  ou  de  fraicheur  au  vin.  II  est  clair  que  les  varietes 
blanches  qui  conviennent  le  mieux  sont  celles  dont  les  fruits,  tout  en  etant  de 
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bonne  qualite,  de  verification  facile  et  refractaires  a  la  pourriture,  ont  une 
teneur  elevee  en  acidite.  Le  plant  St  Emilion  reunit  parfaitement  ces  condi- 
tions; aussi  le  trouve-t-on  en  plus  ou  moins  grande  quantit.e,  en  meme  temps 
que  d'autres  varietes  blanches,  dans  les  vignes  du  St-Emilionnais.  La  il  est 
connu  sous  d'autres  noms  :  c'est  le  Cadillac,  le  blanc  de  Cadillac  de  beaucoup 
de  localites  de  la  Gironde,  le  Chatar  du  canton  de  Creon,  le  Blanc  auba  de 
Cadillac  d'apres  M.  Daurel  (mais  il  existe  aussi  un  blanc  auba  qui  n'est  pas 
le  St-Emilion).  C'est  aussi  le  Muscadet  (non  Muscadelle). 


Plaine-vignoble  cle  Boutiers,  pres  Cognac  (Charente) 


Le  nom  qu'il  porte  dans  la  Charente  indique  bien  son  origine; 
il  n'est  pas  douteux  qu'il  n'ait  ete  tire  du  Saint-Emilionnais. 

Mais  ce  cepage  n'est  point  special  aux  vignobles  du  Sud-Ouest. 
II  est  beaucoup  plus  cultive  ailleurs.  En  Provence,  il  est  connu  sous  le  nom 
de  Clairette  a  grains  ronds,  quilui  vient  de  la  couleur  du  feuillage  qui  est  en 
effet  vert  pale  et  de  la  forme  spherique  de  ses  grains ;  de  queue  de  renard 
qui  exprime  bien  la  forme  de  la  grappe;  de  Bouan  et  Beou  (bonetbeau);  c'est 
en  effet  un  beau  raisin  de  bonne  qualite  dans  les  regions  chaudes ;  d'Ugni 
blanc  qui  signifie  simplement  raisin  ou  cepage  blanc;  de  Roussan  qui  vient 
de  la  couleur  doree  des  grains.  II  existe  aussi  en  Italie,  soit  sous  le  nom  de 
Procanico  (Iled'Elbe,  Sienne,  Porto  St-Stephano),  soit  plus  generalement,  sous 
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celui  de  Trebbiano.  Dans  le  Valais  (Suisse),  d'apres  M.  Pulliat,  il  porterait  le 
nom  d'Amigne. 

Si,  comme  le  pretend  Baccio,  le  Trebbiano  est  le  Trebulanusde 
Pline,  ce  cepage  est  tres  ancien.  Sa  culture  daterait  de  Fepoque  romaine. 

Quoi  qu'il  en  soit,  il  est  certain  que  ce  plant  est  originaire  dltalie. 
II  aurait  ete  introduit  en  France  au  temps  de  Petrarque;  a  cette  epoque,  en 
eftet,  les  relations  entre  la  Provence  et  FItalie  furent  tres  frequentes.  De  la 
Provence,  il  se  repandit  dans  le  Languedoc,  dans  la  France  meridionale 
sans  jamais  occuper,  seul,  d'importantes  surfaces  ;  puis  dans  la  Gironde,  d'ou 
comme  on  Fa  vu,  les  viticulteurs  charentais  Font  tire. 

Caracteres.  -  Feuille  duveteuse  et  lobee ;  sinus  :  lateraux  peu 
profonds,  petiolaire  ferme,  a  dents  aigues,  grandes,  mucronees;  bullee,  vert 
jaunatre,  a  peine  luisante,  a  nervures  vert  pale;  grande,  petiole  long,  un  peu 
rose,  glabre. 

Bourgeonnementvert  blanchatrejeunesfeuillesunpeu  violacees. 
Rameaux  vert  tendre,  un  peu  duveteux ;  sarments  rampants,  longs,  noues 
longs,  forts,  couleur  noisette.  Grappe  a  grains  ronds,  moyens,  peu  serres. 
acides,  jaune  dore,  quelquefois  roux;  ailee,  cylindro-conique,  longue, 
grosse  ;  pedoncule  long;  pedicelles  longs,  vert  clair. 

Observations.  En  Suisse,  notre  Saint-Emilion  est  cultive 
comme  plant  d'assortiment,  il  n1)-  joue  aucun  role  important. 

En  Italie,  il  est  cultive  dans  toute  la  Toscane,  plus  particulie- 
rement  dans  la  province  de  Florence,  mais  rarement  seul;  on  Fassocie  d'or- 
dinaire  a  d'autres  varietes  telles  que  le  Canaiuolo,  le  San  Gioveto  qui  concou- 
rent  avec  lui  a  la  production  du  vin.  Toutefois,  Faddition  du  Trebbiano  n'est 
avantageuse  que  quand  il  s'agit  de  vins  qui  ne  doivent  pas  etre  conserves 
longtemps. 

Passerilles  sur  des  claies,  ses  raisins  sont  utilises  pour  la  fabri- 
cation du  vin  de  dessert  appele  vulgairement  vinsanto.  lis  servent  aussi  a  la 
fabrication  du  vermouth  toscan,  et  d'un  vin  doux  appele  Trebbiano  doux. 

II  est  habituellement  conduit  sur  des  treillages  eleves  ou  sur  des 
arbres.  Mais  il  se  prete  aussi  a  la  taille  courte  sur  souche  basse. 

En  Provence,  il  a  une  grande  importance.  II  y  produit  un  vin 
genereux,  qui,  au  bout  de  quelques  annees,  rappelle  le  Marsala.  II  fait  le  fond 
du  vignoble  de  Cassis.  Mais  il  est  frequemment  associe  aux  varietes  rouges; 
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il  augmente  le  titre  alcoolique  et  la  finesse  de  leurs  vins.  On  le  conduit  sur 
souche  basse,  a  la  taille  courte  sans  aucun  tuteur.  Taille  long,  il  donne  plus  de 
grappes  qui  murissent  plus  tardivement,  sans  produire  beaucoup  plus;  le 
vin  est  de  moins  bonne  qualite. 

On  a  vu  que  dans  le  Sud-Ouest  de  la  France,  011  il  ne  murit  pas 
toujours  bien,  il  n'a  jamais  ete  qu'un  plant  d'assortiment  dans  les  vignes 
rouges. 


^  r*±*L 
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Dans  les  Charentes  il  occupe  une  place  plus  importante;  il  est 
quelquefois  cultive  seul,  nous  allons  voir  pour  quelles  raisons.  II  est  certain 
que  son  introduction  dans  le  vignoble  est  plutot  recente.  Dans  son  enumeration 
des  cepages  charentais,  Munier  ne  le  cite  pas ;  il  n'existait  done  pas  a  la  fin  du 
siecle  dernier. 

Le  Saint-Emilion  debourre  tres  tard.  Les  bourgeons  de  la  Folle 
sont  deja  epanouis  que  les  siens  sont  encore  a  l'etat  de  repos.Aussi  convient-il 
specialement  aux  parties  basses,  aux  localites  sujettes  aux  gelees  de  prin- 
temps.  II  n'est  d'ailleurs  cultive  que  dans  ces  conditions.  Sur  les  coteaux  on 
le  rencontre  rarement.  II  est  peu  sujet  a  la  coulure,  et,  a  ce  point  de  vue,  il 
presente,  en  Charente,  les  memes  qualites  que  dans  d'autres  regions.  II  est 
assez  sensible  a  Loidium,  et  il  convient  de  lui  appliquerles  soufrages  d'usage. 
L'anthracnose  ne  lui  cause  que  des  dommages  peu  importants.  II  est  classe 
avec  raison  parmi  les  cepages  resistants  au  mildiou  de  Lete.  Mais  comme  il 
vegete  tardivement  et  forme  de  nouvelles  feuilles  jusqu'en  automne,  il   est 
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sensible  aux  invasions  tardives.  Lesfeuilles  sont  envahies  par  le  blackrot;  ses 
fruits  doivent  etre  un  peu  moins  atteints  que  ceux  de  la  Folle  Blanche,  et  il 
est  assez  refractaire  a  la  pourriture  grise.  De  tous  les  cepages  cultives  dans 
les  Charentes  c'est  celui  qui  succombe  le  plus  lentement  aux  attaques  du 
phylloxera.  Quand  la  Folle  resiste  trois  ans,  le  Saint-Emilion  resiste  4  et  5  ans ; 
et  dans  les  sols  ou  le  phylloxera  fait  peu  de   mal,   cette   resistance   est   si 
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marquee  qu'ona  pu  le  croire,  un  instant,  entierement  a  l'abri  des  attaques  de 
l'insecte.  Aussi  les  nouvelles  plantations  qui  ont  ete  faites  avec  des  vignes 
franches  de  pied  ne  contiennent-elles  guere  que  le  Saint-Emilion. 

S'il  sourTre  rarement  des  gelees  de  printemps,  il  est  par  contre 
tres  sujet  a  la  maladie  du  Broussin,  qui  comme  on  le  sait,  sevit  particulie- 
rement  dans  les  plaines  humides  et  basses.  Cela  tient  a  ce  qu'il  aoute 
tardivement  ses  bois,  que  les  gelees  precoces  d'automne  detruisent 
quelquelois  en  partie.  II  n'y  a  rien  a  faire  pour  eviter  cet  accident,  sinon 
exclure  le  Saint-Emilion  des  bas-fonds  humides. 
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Le  Saint-Emilion  murit  tres  tardivement  ses  fruits.  Ce  n'est 
meme  que  dans  les  annees  chaudes  ou  aux  meilleures  expositions  qu'il  les 
amene  a  bonne  maturite.  Le  plus  souvent  il  est  vendange  un  peu  vert.  Bien 
mur,  il  donne  unvin,  alcoolique,  io°,  ii°,  quelquefois  120,  sec,  vin  qui  se 
conserve  tres  bien,  qui  ne  tourne  pas,  mais  qui  n'a  aucune  qualite  remar- 
quable.  En  raison  de  la  tardivite  de  la  vendange,  il  ne  fermente  pas  comple- 
tement  la  premiere  annee,  et,  mis  en  bouteille  de  bonne  heure,  il  donne  un  vin 
mousseux  un  peu  sec  et  acide,  tres  buvable.  Generalement  le  Saint-Emilion 
n'est  pas  utilise  pour  la  production  des  vins  de  table;  ses  produits  sont 
melanges  a  ceux  de  la  Folle  pour  la  fabrication  des  eaux-de-vie.  Distille  a 
part,  il  donne  une  eau-de-vie  excellente,  tres  fine,  mais  peu  bouquetee  et  un 
peu  seche.  Le  «  fond  de  verre  »  n'a  pas  la  duree,  la  persistance  de  celui  de  la 
Folle. 

Le  Saint-Emilion  est  fertile  meme  sur  les  yeux  de  la  base  du 
sarment.  On  peut  done  le  conduire  a  taille  courte  sur  souche  basse,  et,  en  fait 
ilatoujours  ete  conduit  ainsi.  II  produit  des  grappes  peu  nombreuses  mais 
volumineuses,  peu  serrees,  cylindro-coniques,  rondes  (queue  de  renard). 
Taille  long,  il  porte  bien  entendu  plus  de  grappes,  mais  plus  petites  et  de 
maturite  tardive.  Si  la  taille  longue  peut  etre  appliquee  au  Saint-Emilion  dans 
les  pays  chauds,  elle  ne  lui  convient  guere  ici.  On  doit  done  continuer  a  le 
conduire  sur  souche  basse.  La  taille  courte  n'est  pas  du  reste  un  obstacle  a 
l'obtention  de  haut  rendement,  et  elle  donne  du  vin  de  meilleure  qualite. 

Tous  les  sols  lui  conviennent,  il  ne  craint  pas  la  groie  seche,  non 
plus  que  la  craie  ou  les  argiles.  Ce  qu'il  redoute,  e'est  un  exces  d 'humidite,  a 
cause  du  Broussin,  encore  ne  faut-il  pas  s'exagerer  cet  inconvenient. 

On  le  plante  a  la  meme  distance  que  la  Folle  ;  pourtant  a  cause 
de  son  port  trainant,  de  la  longueur  de  ses  sarments  qui  couvrent  rapidement 
lesol,  on  donne  quelquefois  a  chaque  cep  un  plus  grand  espace. 

Ce  cepage,  quand  ses  bois  sont  murs,  reprendbien  a  la  greffe  et 
se  soude  bien  avec  tous  les  sujets  americains.  Franc  de  pied,  il  est  peut-etre 
plus  sensible  a  la  chlorose  que  le  Colombard ;  greffe,  il  en  est  de  meme.  Mais 
comme  il  est  naturellement  vigoureux,  il  donne  des  greffes  qui  se  developpent 
bien  et  sont  tres  fertiles. 

En  somme,  le  Saint-Emilion  ne  jouera  jamais  qu'un  role  tres 
secondaire  dans  l'encep?igement.  On  devra  le  reserver  pour  les  parties  expo- 
sees  aux  gelees  de  printemps,  mais  seches  :  groie  et  champagne.  Dans  les 
parties  humides,  on  fera  bien  de  lui  preferer  d'autres  cepages. 
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4°  LE  JURANCON 

Synonymic.  -  Jurancon  est  une  localite  des  Basses-Pyrenees 
celebre  par  ses  vins ;  et  ce  qu'il  y  a de  curieux,  c'est  que  notre  plant  n'entre  pour 
aucune  part  dans  l'encepagement  de  ce  vignoble.  II  se  peut  cependant  qu'il  y 
existe  dissemineau  milieu  d'autrescepages;  on  peut  done  admettre  que  e'est  de 
cette  localite  qu'il  a  du  se  repandre  dans  les  vignobles  des  Charentes  et  dans 
d'autres  vignobles  de  TOuest  et  du  Sud-Ouest  en  conservant  partout  son 
nom.  II  n'a  guere  d'autres  synonymes  que  ceux  de  Quillat,  Quillard,  Plant 
dresse  qui  ont  tous  la  meme  signification.  Le  Jurancon  est  en  effet  remar- 


JurangOll.  —  Feuille  et  grappe 


quable  par  son  port  erige;  ses  sarments  sont  constamment  dresses;  et  cette 
allure  est  tres  caracteristique. 

Caractcres.  — -  Feuille  cotonneuse,  pileuse  et  5-lobee  ;  a  sinus 
lateraux  profonds,  petiolaire  ferme;  dents  aigues,  petites ;  bullee,  vert  pale,  a 
nervures  vert  pale;  sous  moyenne;  petiole  pileux,  vert  pale. 

Bourgeonnement  cotonneux,  blanc  jaunatre,  rameaux  vert 
jaunatre;  sarments  dresses,  court  noues,  plutot  faibles.  Plante  faible. 
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Grappe.  a  grains  presque  spheriques,  moyens,  blanc  jaunatre, 
juteux  un  peu  acide;  courte,  ailee,  compacte,  sous  moyenne.  Pedoncule  et 
pedicelles  courts. 

Observations.  —  Dans  les  Charentes  il  n'occupe  une  surface 
relativement  importante  que  depuis  une  epoque  recente.  II  a  pu  exister  de 
tout  temps  dans  les   vignobles,    comme   beaucoup    d'autres  varietes,   mais 
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surement  il  n'a  ete  cultive  separement  que  depuis  peu.  Car  Munier  ne  le  cite 
pas  dans  sa  monographie  des  vignes  charentaises. 

Le  Jurancon  debourre  tres  tard,  a  peu  pres  en  meme  temps  que 
le  Saint-Emilion.  II  echappe,  par  suite,  fort  souvent  aux  gelees  de  printemps. 
C'est  d'ailleurs  pour  cette  seule  raison  qu'il  est  cultive. 

II  ne  coule  pas  on  presque  pas,  et  les  nombreux  raisins  qu'il 
emet  au  printemps  arrivent  presque  toujours  a  maturite. 

II  est  sensible  a  l'oidium,  mais  beaucoup  moins  que  le  Colom- 
bard.  II  est  peu  endommage  par  Tanthracnose;  il  craint  le  mildew.  II  parait, 
par  contre,  relativement  resistant  au  black-rot;  la  compacite  de  sa  grappe 
Texpose  a  la pourriture  grise. 

II  succombe  rapidement  a  Taction  du  phylloxera.  Tandis  que  le 
Saint-Emilion    se    montre    assez    resistant,    le    Jurancon  disparait    un     des 
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premiers.  Cela  tient  evidemment  au  faible  developpement  de  cette  plante, 
qui  n'atteint  jamais  meme  celui  de  la  Folle.  II  ne  craint  pas  le  broussin. 

Quoique  de  debourrement  tardif,  le  Jurancon  murit  hativement 
ses  fruits.  II  est  un  pea  plus  precoce  que  la  Folle  ;chaque  annee  ses  raisins 
sont  bien  murs. 

Ses  grappes  ne  peuvent  etre  utilisees  pour  la  table,  elles  sont 
trop  compactes  ;  leur  saveur  n'est  pas  tres  agreable.  Elles  sont  toujours 
vinifiees.  Levin,  meme  celui  des  meilleures  annees,  n'est  pas  un  bon  vin.  II 
est  neutre,  peu  alcoolique,  de  conservation  difficile  et  ne  s'ameliore  guere 
avec  Tage.  II  est  le  plus  souvent  melange  au  vin  de  Folle  et  soumis  a  la 
distillation.  Distille  seul,  il  donne  une  eau-de-vie  qui  n'a  que  les  qualites  du 
vin,  c'est-a-dire  un  peu  seche  a  bouquet  peu  marque  et  peu  persistant. 

Le  Jurancon  est  tres  fertile  meme  a  la  taille  courte,  les  bourgeons 
qui  existent  surle  u  vieux  bois » peuvent  porter  des  grappes.  Aussi,  meme  quand 
il  a  ete  endommage  par  les  gelees  de  printemps,  il  donne  une  recolte. 
C'est  done  un  plant  precieux  pour  les  localites  exposees  aux  gelees  de  prin- 
temps. C'est  d'ailleurs  son  seul  merite,  car  en  annee  normaleil  produit  moins 
que  la  Folle. 

II  ne  peut  etre  conduit  que  sur  souche  basse  a  la  taille  courte. 
La  taille  longue,  outre  qu'elle  aurait  pour  consequence  la  production  de  vins 
tres  pauvres  en  alcool,  epuiserait  la  souche.  Le  cep  est  forme  soit  eneventail, 
soit  en  gobelet,  a  4,  5  et  6  bras  portant  chacun  un  courson  taille  a  2  ou  3 
yeux. 

Tous  les  sols  lui  conviennent,  il  craint  un  peu  la  secheresse 
dans  la  groie  vive,  il  se  plait  en  somme  surtout  dans  les  sols  profonds  et  frais. 
C'est  la  qu'il  donne  les  plus  hauts  rendements  et  les  plus  reguliers. 

En  raison  de  son  faible  developpement  et  de  la  direction  verti- 
cale  de  ses  sarments,  il  est  plante  plus  serre  que  la  Folle,  et  neanmoins,  il 
peut  etre  cultive  en  tous  temps  avec  les  instruments  atteles. 

Le  Jurancon  ne  donne  pas  d'ordinaire  de  reprises  tres  elevees  a 
lagrefte  ;  quand  il  est  greffe  sur  riparia,  il  se  developpe  encore  plus  lentement 
que  franc  de  pied.  II  est  assez  sensible  a  la  chlorose  ;  il  faut  done  autant  que 
possible  le  placer  dans  des  sols  frais,  profonds  et  fertiles;  ailleurs  il  exigerait 
des  cultures  frequentes  et  des  fumures  abondantes  pour  etre  maintenu  en 
bonne  production. 

C'est  en  definitive  plutot  un  mauvais  cepage,  qui  n'a  sa  raison 
d'etre  que  dans  les  localites  tres  exposees  aux  gelees  de  printemps. 
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5°  BLANC-RAME 

Synonymie.  —  Le  Blanc-Rame  ou  Blanc  Ramet  est  peut-etre  un 
peu  plus  ramifie  que  cTautres  cepages;  et  de  la  vient  probablement  son  nom, 
a  moins  que  Ramet  ne  soit  le  nom  du  vigneron  qui  l'a  propage  dans  nos 
vignobles. 

Dans  le  centre  de  la  France,  le  blanc-rame  est  cultive  sous  le  nom 
de  Meslier  Saint-Francois  ou  encore,  d'apres  Odart,  sous  celui  de  Gros 
Meslier.  Meslier,  d'apres  Ch.  Rouget  vient  du  latin  «  Mel  mellis  qui  signifie 
miel  douceur  et  qui  exprime  bien  la  saveur  du  raisin  doux  et  sucre  ». 

Ces  lignes  ne  s'appliquent  pas  a  notre  blanc-rame,  elles 
expriment  les  qualites  du  Petit  Meslier  ou  simplement  du  Meslier  ;   car  le 
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Blanc-Rame. 


Feuille  et  Grappc 


blanc-rame  a  des  raisins  plutot  acides  et  peu  agreables,  meme  sous  le  climat 
charentais  ou  il  doit  murir  beaucoup  mieux  que  dans  TOrleanais. 

Eliminons  done  tout  de  suite  les  synonymes  de  Petit  Meslier, 
Maille,  Mailly,  Maye,  Meslier  jaune,  etc.,  qui  s'appliquent  au  petit  Meslier 
et  non  au  Blanc-Rame,  et  ne  retenons  comme  exacts  que  ceux  de  gros  Meslier 
et  de  Meslier  Saint-Francois. 

Ce  cepage  existe  aussi  dans  la  Gironde,  au  moins  en  trouve-t-on 
quelques    souches   disseminees   dans    les   vignobles.     On   Fa    identilie    au 
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Pelgariou  Pelgri.  Mais  ce  cepage,  cTapres  M.  Daurel,  est  de  maturite  tres 
tardive  ;  le  blanc  rami  est  plutot  hatif.  II  a  des  grains  petits  ;  ceux  du  blanc 
rame  sont  au  moins  moyens.  D'apres  M.  Couderc,  il  porterait  le  nom 
d'Anereau,  de  bonne  blanche,  grosse  blanche  et  peut-etre  de  chalosse  dans  le 
Bordelais.  La  Chalosse  que  decrit  M.  Daurel,  est  bien  semblable  au  blanc 
rame  :  les  caracteres  des  feuilles,  des  grappes  indiquent  une  grande  analogie 
entre  ces  deux  plants,  et  on  doit  a  mon  sens  maintenir  ce  dernier  synonyme. 

Caracteres.  —  Feuille  duveteuse,  entiere  ou  a  peine  trilobee  ; 
sinus  petiolaire  ferme  ;  dents  bien  marquees,  un  peu  arrondies  ;  — ■  bour- 
souflee,  vert  franc,  terne  ;  nervures  rosees,  petiole  un  peu  duveteux,  vert 
rose  ;  sous  moyenne. 

Rameaux  verts  un  peu  duveteux  ;  sarments  etioles  ramifies. 
Vigueur  moyenne. 

Grappes  a  grains  moyens,  un  peu  allonges,  blanc  jaunatre  ;  a 
saveur  acide  ;  assez  grosse,  irreguliere,  peu  serree  ;  pedoncules  et  pedicelles 
assez  longs. 

Observations.  Dans   le   centre   de    la  France,    il   produit  en 

abondance  du  vin  passable  nous  dit  Odart.  C  est  en  effet  un  cepage  d'abon- 
dance  pour  cette  region,  et  comme  il  est  assez  hatif  il  arrive  le  plus  souvent  a 
maturite.  Son  vin  est  apprecie  dans  les  lieux  de  production,  c'est  un  vin 
de  consommation  courante. 

Dans  la  Gironde,  il  n"existe  qu'en  tres  petite  quantite,  il  est 
melange  soit  aux  vignes  rouges  soit  aux  vignes  blanches  :  il  n'y  a  aucune 
importance. 

Dans  les  Charentes,  il  est  reste  longtemps  dissemine  dans  les 
vignobles  blancs  sans  attirer  lattention.  Les  auteurs  anciens  qui  ont  ecrit  sur 
les  cepages  charentais  ne  le  citent  meme  pas.  II  n'est  pas  mentionne  dans  le 
travail  de  Munier  qui  date  de  la  fin  du  siecle  dernier.  Ce  n'est  que  depuis  peu 
de  temps  qu'il  occupe  une  surface  plus  importante,  et  qui  va  en  augmentant. 

C'est  que  ce  cepage  a  maturite  native  debourre  un  peu  tard. 
II  est  un  peu  moins  atteint  par  les  gelees  que  la  Folle.  II  donne  chaque  annee 
beaucoup  de  belles  grappes  qui  ne  craignent  pas  la  coulure,  soit  avant  soit 
apres  la  floraison. 

II  craint  roi'dium  beaucoup  plus  que  la  Folle,  mais  moins  que  le 
Colombard ,  il  est  peu  atteint  par  Tanthracnose  maculee ;  mais  il  faut  le  defendre 
avec  soin  contre  le  mildiou.  II  redoute  peu  la  pourriture  grise  comme  d'ailleurs 
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laplupartdes  cepagesagrappespeu  serrees.  Ilsuccombe  au  phylloxera  aussitot 
que  la  Folle  et  il  ne  presente  rien  de  particulier  relativement  a  sa  sensibilite 
aux  autres  maladies,  accidents  ou  parasites. 

Ses  fruits  arrivent  a  maturite  au  debut  de  la  deuxieme  epoque, 
quelques  jours  avant  ceux  de  la  Folle.  C'est  ce  qui  explique  l'extension  de  sa 
culture  dans  les  vignobles  du  centre  et  du  nord  de  la  France.  Ses  raisins,  qui 
ontunassezjoli  aspect,  ne  conviennent  pas  pour  la  table  :leur  saveur  acide  leur 
enleve  toute  valeur  a  ce  point  de  vue.  lis  produisent  un  vin  blanc  frais  et  acide 
peu  bouquete,  qui  s'ameliore  peu  avec  l'age.  Aussi  n'est-il  guere  utilise  comme 
vin  de  consommation,  excepte  dans  les  vignobles  des  iles  et  des  bords  de 
l'Ocean,  d'ou  on  l'exporte  quelquefois  en  Bretagne.  II  est  aussi  parfois 
vendu  pour  le  coupage  des  gros  vins  d'Espagne  auxquels  il  donne  du  brillant, 
de  la  fraicheuret  memede  la  qualite.  Mais  le  plus  souvent  il  est  melange  au 
vin  de  folle  et  soumis  a  la  distillation.  Seul,  il  donne  une  eau-de-vie  a  arome 
special,  differente  de  l'eau-de-vie  de  Folle. 

Le  Blanc-Rame  est  fertile  ;  chaque  sarment  peut  porter  deux  et 
trois  grappes,  meme  quand  il  est  issu  d'un  ceil  de  la  base.  II  se  prete  done  a  la 
taille  courte  sur  souche  basse  ou  sur  cordon.  II  se  plie  egalementa  lataille 
longue,  quel  qu'en  soit  le  systeme. 

Tous  les  sols  lui  conviennent,  les  groies  comme  les  terres 
profondes.  Dans  les  premiers,  sa  grappe  est  cependant  exposee  au  grillage. 
C'est  une  plante  vigoureuse,  et  qui,  pour  cette  raison,  resiste  mieux  que  la 
Folle  a  une  taille  genereuse.  II  est  plante  a  Tecartement  habituel. 

Le  Blanc-Rame  reprend  bien  a  la  grefle.  II  reste  vigoureux  sur 
tous  les  sujets  americains  ;  et  cela  le  fait  quelquefois  preferer  a  la  Folle,  surtout 
dans  les  solsmaigres.  Sur  Riparia  il  fructifie  abondamment  et  donne  de  bonnes 
recoltes.  Mais  sur  Vialla,  sur  Rupestris  il  est  parfois  si  vigoureux  qu'il  coule 
a  la  floraison. 

En  resume,  cepage  d'assortiment  recommandable  surtout  pour 
les  sols  maigres,  et  dans  les  localites  ou  Ton  peut  viser  a  obtenir  en  meme 
temps  qu'un  vin  de  chaudiere,  un  vin  de  consommation  passable. 

6°  BALZAC   BLANC 

Synonymie.  —  Le  Balzac  ou  Balzat  ou  Balzard  blanc  est  aussi  appele 
dans  quelques  localites  Blanc  Limousin.  Ces  deux  noms  indiquent  le  pays 
d'origine  de  ce  cepage.  C'est  evidemment  de  la  region  charentaise  qui  confine 
au  Limousin  qu'il  s'est  repandu  dans  les  vignobles. 


98 


LE  PAYS  DU  COGNAC 


Existe-t-il  ailleurs  ?  II  a  ete  si  peu  etudie  jusqu'ici  qu'il  est  difficile 
de  l'identifier  a  quelque  variete  des  regions  avoisinantes.  On  doit  done  le 
considerer,  au  moins  provisoirement,  comme  special  aux  Charentes. 

Encore  n'y  est-il  pas  tres  repanduactuellement.  A  lafindu  siecle 
dernier,  il  devait  occuper  une  etendue  assez  considerable,  car  Munier  le  cite 
et  le  decrit  dans  ses  notes  sur  les  vignes  de  la  Charente  :  «  Parmi  les  visans 
blancs,  dit-il,  les  meilleurs  sont,  la  Daune,  le  Sauvignon,  le  Colombard,  le 
Balzac  blanc,  la  Folk,  le  Bouilleau,  etc.  »  et  plus  loin  «  le  Balzac  blanc  aime 
la  groie  vive  et  les  endroits  eleves ;  son  raisin  est  beau,  les  grains  sont  clairs 
et  oblongs  ;  il  murit  bien.  Si  Ton  a  l'attention  de  le  cueillir  avant  sa  complete 
maturite,  il  se  garde  longtemps,  il  fait  un  bon  vin,  tres  clair.  » 


Balzac  BlariC.  —  Feuille  et  grappe 


Caracteres.  ■ —  Feuille  duveteuse,  3-lobee  a  sinus  lateraux  peu 
profonds,  sinus  petiolaire  bien  ferme,  a  dents  aigues,  larges  ;  plane,  lisse, 
luisante,  vert  fonce,  nervures  a  peine  rosees  ;  petiole  fort,  glabre.  Rameaux 
verts;  sarments  etales,  gros.  Plante  vigoureuse;  grappe  a  grains  ronds, 
jaune  dore,  moyens  ;  grosse,  conique  tres  large  a  la  base,  ramifiee.  Pedoncule 
court,  fort,  pedicelle  court. 

Observations.  ■ —  Comme  on  le  voit,  le  Balzac  blanc  est  bien 
different  par  son  feuillage  et  ses  grappes  du  Balzac  noir,  il  n'a  de  commun 
que  le  nom  avec  ce  dernier  cepage. 
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Le  Balzac  blanc  debourre  un  peu  apres  la  Folle ;  mais  il  est  encore 
assez  sujet  aux  gelees  de  printemps.  II  porte  peu  de  grappes,  et  sans  doute 
pour  cette  raison  est-il  plutot  irregulier  comme  fructification  les  annees 
pluvieuses  et  froides.  Mais  il  donne  de  belles  grappes  ailees,  compactes,  qui 
compensent  souvent  par  leur  dimension  leur  insuffisance  en  nombre.  II  craint 
roi'dium  et  il  convient  de  le  soufrer.  Peu  sensible  a  Tanthracnose  il  est  sujet 
au  mildiou  au  moins  autant  que  la  Folle.  II  n'a  montre  aucune  resistance 
speciale  au  phylloxera.  II  murit  sensiblement  en  meme  temps  que  la  Folle, 
ou  un  peu  plus  tard.  Son  vin  est  d'assez  bonne  qualite,  mais  il  est  produit 
en  tres  petite  quantite  actuellement,  et  encore  est-il  melange  d'ordinaire  au 
vin  de  Folle  pour  la  chaudiere. 

C'est  un  cepage  pour  les  sols  sees,  pour  les  groies  notamment. 
II  craint  peu  la  secheresse  ;  et  en  raison  de  savigueur,  il  vegete  bien  dans  les 
sols  maigres.  11  est  conduit  a  la  taille  courte  sur  souche  basse. 

Le  Balzac  blanc  reprend  tres  bien  a  la  greffe  ;  sur  tous  les  sujets 
americains  il  se  developpe  vigoureusement.  II  redoute  peu  lachlorose,  et  a  ce 
titre  on  pourrait  en  faire  usage  specialement  dans  les  sols  calcaires  et 
chlorosants. 

7°  CHALOSSE 

Synonymic .  —  Rien  de  plus  complique  que  la  synonymie  de 
cette  variete.  C'est  que  la  «  Chalosse  »  est  d'abord  une  localite  de  Lextreme 
sud-ouest  possedant  d'importants  vignobles  et  de  nombreux  cepages.  D'autre 
part,  dans  une  meme  region  les  diverses  varietes  qui  en  sont  originaires  ont 
une  certaine  ressemblance,  un  air  de  famille  qui 
en  rend  la  confusion  facile  aux  personnes  peu 
familiarisees  avec  l'ampelographie.  Aussi  ne 
peut-on  guere  etre  surpris  que  de  la  Chalosse  on 
ait  tire  plusieurs  cepages  distincts  et  que  ces 
cepages  aient  pu  etre  confondus  avec  ceux  des 
regions  avoisinantes  dont  ils  ne  pouvaient  differer 
beaucoup. 

Quoi  qu'il  en  soit  il  y  a  plusieurs 
Chalosse  ;  il  y  en  a  peut-etre  meme  plusieurs 
dans  les  Charentes.  La  plus  repandue  est  celle  qui 
nous  parait  identique  au  Blanc  de  Montils. 

Cette  vigne  est  d'importation  recente.  Elle  n'est  pas  mentionnee 
dans   l'ouvrage  de    Munier.    Le    Comte    Odart   dans    son    Ampelographie 


Chalosse.  —  Feuille 
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Universelle  la  signale  cependant  comme  speciale  aux  deux  Charentes  et  a  la 
Dordogne.En  Gironde  elle  porteraitaussi  les  nomsde  Prneras,Annereau  qui 
sont  des  localites  de  peu  d'importance  ;  dans  cette  region  notre  chalosse  n'est 
qu'un  plant  d'assortiment,  et  encore  !  Elle  ne  constitue  aucun  vignoble 
important.  Si  elle  est  multipliee  dans  les  nouvelles  plantations,  c'est  presque 
par  erreur,  car,  d'apres  M.  Daurel  elle  ne  donne  qu'un  vin  mou,  leger  et 
mediocre,  propre  seulement  a  la  chaudiere. 

Caracteres.  Feuille  duveteuse-pubescente,    entiere.    Sinus 

petiolaire  ferme,  dents  anguleuses,  larges,  peu  proeminentes  ;  un  peu  bullee, 
vert  tendre  a  nervures  vert  pale  ;  petiole  long,  un  peu  duveteux,  sous  moyenne 
sarments  longs  etales. 

Grappe  a  grains  ovoides,  sur  moyens,  jaune  dore,  a  saveur 
sucree,  fondants;  assez  serree,  courte,  ailee,  pedoncule  court,  gros,  resistant. 
La  Chalosse  debourre  tard  et  c'est  pourquoi  elle  tend  a  se  repandre 
dans  quelques  localites  des  deux  Charentes  ou  les  gelees  de  printemps  sont 
particulierement  a  redouter.  Elle  fructifie  bien,  coule  peu,  et  donne  assez 
regulierement.  Cependant  elle  produit  moins  que  la  Folle  blanche. 

Elle  est  sujette  a  toutes  les  maladies  cryptogamiques;  l'anthracnose 
l'attaque  peu  cependant. 

Quoique  debourranttard,  elle  murit  ses  fruits  au  commencement 
de  la  deuxieme  epoque  ;  elle  arrive  done  toujours  a  bonne  maturite  dans  le  sud- 
ouest  ;  elle  pourrait  meme  etre  cultivee  au  nord  de  la  Loire. 

Le  vin  qu'elle  donne  est  de  mediocre  qualite,  il  ne  se  consomme 
pas.  Cela  n'a  pas  au  fond  beaucoup  d'importance,  car  ilest  presque  toujours 
utilise  pour  la  chaudiere,  associe  au  vin  de  Folle  blanche  ou  de  Jurancon.  La 
qualite  de  ses  eaux-de-vie  n'est  pas  connue  ;  il  n'a  jamais  ete  distille  seul. 

La  Chalosse  se  prete  tres  bien  a  la  taille  courte  dans  la  plupart 
des  terrains ;  elle  est  conduite  generalement  sur  souche  basse.  Dans  les  endroits 
froidset  humides,  dans  les  terres  de  Varennes,  elle  coule  a  la  taille  courte,  il 
est  preferable  alors  de  la  tailler  a  longs  bois. 

Ellevientdanstous  les  sols,  calcaires  ou  non.  Ellecraint  cependant 
les  sols  tres  sees,  et,  pour  d'autres  raisons,  les  sols  tres  humides  :  c'est  que 
dans  ces  derniers  ses  grappes  sont  tres  exposees  a  etre  envahies  par  la 
pourriture  grise. 

Elle  vient  tres  bien  grefree.  Sur  quelques  sujets,  tels  que  le  Vialla, 
le  Jacquez,  elle  prend  quelquefois  un  tel  developpement  qu'elle  devient  tres 
sujette  a  la  coulure,  inconvenient  qui  existe  aussi  quand  elle  est  greffee  sur 
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V.  Rupestris;  il  disparait  surle  V.  Riparia.  En  somme,  la  Chalosse  peut  etre 
cultivee  dans  les  parties  basses  exposees  aux  gelees  de  printemps,  de  meme  que 
dans  les  localites  froides. 

8°  SAINT-PIERRE 


Synonymie.  —  II  existe  plusieurs  Saint-Pierre.  La  Gironde  en 
possede  un  sur  lequel  les  renseignements  nous  manquent.  M.  Daurel  le 
decrit  ainsi  :  «  Bon  raisin  a  pedoncule  long,  grappe  petite  ou  moyenne  ; 
grains  ronds,  roux  a  peau  epaisse  ;  croquants  d'un  jaune  dore ;  chair  douce, 
sucree,  fondante,  maturite  fin  de  la  premiere  epoque.  ».  Ce  ne  peut  etre  le 
Saint-Pierre  charentais. 

L'Allier  a  aussi  le  sien,  qui  est  different  du  notre.  Celui-ci  tire 
sans  doute  son  nom  de  la  localite  d'ou  il  s1est  repandu  dans  nos  vignobles.  Mais 
ce  n'est  pas  un  plant  du  pays,  bien  qu'il  existe  ici  depuis  longtemps.  Munier,  a 
la  fin  du  siecle  dernier,  le  cite  parmi  les  cepages  que  Ton  ne  doit  pas  propager. 
Comme  beaucoupd'autres,  il  parait  originaire  de  la  Provence  ou  du  Midi  de  la 
France.  C'est  la  un  fait  curieux  :  la  plupart  des  varietes  de  vignes  charentaises, 
sauf  le  Colombard  et  quelques  autres  de  peu  d'importance,  viennent  de  la 
region  mediterraneenne  ou  elles  sont  Fobjet  d'une  culture  etendue.  De  la  elles 
semblent  s'etre  dirigees  vers  l'Ouest,  par  la  vallee  de  la  Garonne  ou  on  les 
trouve  disseminees  ca  et  la,  puis  vers  le  Nord  jusqu'aux  Charentes  ou  elles  ont 
occupe  des  surfaces  assez  considerables.  Ainsi  en  est-il  du  Saint-Emilion,  du 
St-Pierre,  du  Balzac  noir,  etc.,  et  peut-etre  meme  de  la  Folle.  Les  environs 
de  Nice  possedent  en  eftet  une  Folle  noire  qui  a  bien  quelque  ressemblance 
avecla  Folle  blanche. 

Dans  la  Provence,  le  Saint-Pierre  porte  les  noms  de  Colo?nbeau, 
Coumbeau,  Colonban,  qu'il  nedoit  certainement  pasala  douceur  deses  fruits, 
mais  peut-etre  plutot  au  port  de  la  souche  et  des  sarments.  II  est  aussi  appele 
Aubie  dans  quelques  localites  du  Var  et  des  Bouches-du-Rhone  ;  et  c'est  en 
eftet  une  variete  a  raisins  blancs;  on  lenomme  aussi  Bouteillan.  Le  Bouteillan 
blanc  estidentique  au  Saint-Pierre.  EnfindansleGard,  ilafaillidevenircelebre 
sous  le  nom  de  Psalmodi  blanc,  nom  d'une  petite  localite.  Dans  l'Herault,  il 
porte  aussi  le  nom  de  Gregues  qui  laisse  supposer  une  origine  grecque.  II  a 
en  effet  un  peu  Failure  des  cepages  des  regions  les  plus  chaudes.  D'apres  le 
Comte  Odart  il  serait  identique  au  Miellenc  du  Tarn-et-Garonne. 
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Caracteres.  -  -  Feuille  duveteuse  entiere;  sinus  petiolaireferme; 
dents  anguleuses  bien  marquees  ;  bombee,  lisse,  vertfonce,  luisante  ;  nervures 
vert  pale,  petiole  glabre  assez  fort  a  peine  rose.  Bourgeonnement,  rameaux 
vert  violace,  glabres,  sarments  gros,  semi-dresses.  Plante  vigoureuse. 


Saint-Pierre.  — Feuille  etgrappe 


Grappe  a  grains  presque  ronds,  jaune  dore,  juteux,  sinus  a  saveur 
agreable,  serree,  ailee,  cylindro  conique  sur-moyenne. 

Observations.  --  Ainsi  qu'on  Fa  vu,  ce  cepage  venu  sans  doute  des 
regions  tres  chaudes,  occupe en  France  unegrande  surface.  Maisc'estseulement 
en  Provence  qu'il  a  forme  des  vignobles  de  quelque  importance,  surtout  avant 
Finvasionphylloxerique.  Depuis,  il  perd  constamment  du  terrain,  il  n'estplus 
cultive  qu'exceptionnellement ;  c'est  un  plan  d'assortiment.  Pelicot  qui  l'aetudie 
avec  soin  s'exprime  ainsi  a  son  sujet :  «  Le  Colombaud  reunitalafoislavigueur, 
la  rusticite  et  une  tres  grande  longevite,  s'accommodantde  tousles  terrains  et 
de  toutes  les  positions.  Quand  j'ai  detruit  de  vieux  vignobles  ruines  et  dont  la 
date  de  plantation  etait  inconnue,  le  Colombaud  etait  toujours  une  des  rares 
varietes  qui  avaient  le  mieux  resiste  et  dont  la  souche  avait  les  plus  fortes 
proportions.  Cependant  il  faut  avouer  que  sur  les  terres  maigres  et  seches  il 
est  moins  fecond  que  les  Clairettes,  FUgni  et  le  Pascal  blanc,  la  il  pousse  a  bois. 
Mais  a-t-on  quelque  partie  de  terrain  peu  favorisee  qu'on  veut  planter  en  vignes, 
quelques  terres  mouilleuses  ou  salines,  le  Colombaud  en  prendra  facilement 
possession,  et  bien  choisi,  il  sera  fertile  et  produira  de  beaux  et  bons  raisins 
egalement  comestibles  et  uniferes.  Dans  les  bons  terrains  il  est  generalement 
fecond,  dans  les  autres  il  coule  quelquefois  et  son  rapport  est  moins  regulier. 
Cependant  comme  dans  beaucoup  de  varietes  de  vignes,  il  y  a  des  Colombauds 
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plus  fertiles  surlesquels  on  devra  choisir  de  preference  lesboutures  pour  faire 
de  nouvelles  plantations. 

Le  raisin  n'est  pas  toujours  aile  ;  il  est  plutot  cylindrique  ou 
pyramidal,  de  longueur  moyenne,  a  beauxgrains  ronds  gros  a  peu  pres  comme 
ceux  du  Brun-Fourca,  legerement  verdatres,  noir  transparents,  ambres  et 
meme  dores  au  cote  exterieur  quand  le  raisin  est  bien  mur,  juteuxa  peau  tres 
fine,  agreable  a  manger  et  meme  recherche,  mais  ayant  le  defaut  de  se  gater 
facilement. 

Le  vin  produit  par  le  Colombaud  est  sec,  incolore  comme  l'eau, 
il  prend  du  bouquet  et  est  moelleux  surtout  quand  on  le  laisse  vieillir ;  il  donne 


Vignoble  de  M.  Lucien  Marchand,  a  La  Templerie,  pres  Cognac  (Charente) 


de  la  finesse  au  vin  rouge.  Quand  son  produit  diminue,  on  peut  lui  appliquer 
la  taille  vieux  et  nouveau  qu'il  supporte  tres  bien. 

Ce  cepage  qui  a  le  bois  dur  m'a  paru,  comme  le  Grenache,  ne 
pas  aimer  le  provignage,  et  la  greffe  y  reussit  assez  difficilement,  ce  qui  est 
dommage  car  ce  serait  un  robuste  porte-greffe.  » 

Tres  robuste,  s'adaptant  aux  plus  mauvais  sols,  ce  plant  devait 
resister  plus  longtemps  au  phylloxera  que  la  plupart  des  autres  varietes  de 
V.  Vinifera.  A  un  moment  meme  on  l'a  cru  a  Tabri  des  attaques  de  l'insecte. 
II  a  fini  neanmoins  par  succomber.  Mais  dans  les  terrains  ou  la  vigne  se 
defend  bien  par  elle  meme,  il  a  quelquefois  dure  4,  6,  8  ans  de  plus  que  les 
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varieties  actuelles.  Dans  le  Gard,  en  des  points  ou  le  phylloxera  avait  peu 
d'intensite,  il  a  conserve  une  vigueur  telle  qu'il  a  failli  acquerir  sous  le  nouveau 
nom  de  Psahnodi  une  certaine  celebrite. 

Ce  qu'il  a  en  outre  de  remarquable,  c'est  sa  resistance  au  Salant, 
propriete  deja  nettement  indiquee  par  Pellicot.  Sur  les  bords  de  la  mer.  dans 
les  sols  de  la  Camargue,  ou  le  sel  s'oppose  a  la  culture  de  la  vigne ;  seul  il  se 
developpe  tres  bien.  C'est  la  une  propriete  d'autant  plus  precieuse  qu'elle  est 
plus  rare  et  qu'elle  a  pour  la  pratique  une  grande  importance.  Dans  cette 
region  il  n'a  jamais  joue  qu'un  role  secondaire.  II  en  est  de  meme  dans  le 
bassin  de  la  Garonne,  ou  il  ne  s'est  fixe,  dans  sa  migration  vers  Louest  qu'en 
quelques  endroits,  sans  pouvoir  toutefois  y  devenir  predominant. 

Ici  il  n'a  jamais  joue  un  role  important.  II  est  dissemine  dans  la 
plupart  des  vignobles  et  specialement  dans  les  plaines  et  les  bas-fonds  de  la 
Champagne  ou  des  groies  exposees  aux  gelees  de  printemps. 

Le  St-Pierre  debourretardivement :  c'est  pourquoi  il  a  ete  cultive 
dans  quelques  parties  de  la  Charente.  II  n'est  pas  tres  fertile,  mais  ses  grappes 
sont  plutot  grosses,  juteuses  a  gros  grains,  et,  somme  toute,  il  donne  des 
rendements  assez  eleves.  Seulement  sa  production  est  irreguliere,  car  il  coule 
frequemment  dans  cette  region  qui  n'est  pas  la  sienne. 

II  se  developpe  vigoureusement,  et  pendant  Tete  il  domine  tous 
les  autres  cepages  du  pays.  II  craint  plutot  peu  le  mildiou ;  il  doit  cependant 
etre  defendu  avec  soin  contre  cette  maladie.  II  redoute  l'o'idium  qu'il  ne  faut 
pas  oublier  de  combattre  surtout  un  peu  avant  la  veraison.  II  est  egalement 
envahi  par  l'anthracnose.  Sa  grappe  serree  est  particulierement  sujette  a  la 
pourriture  grise,  et  comme  il  n'y  a  pas  de  remede  tres  efficace  contre  cette 
maladie,  il  importe  de  le  planter  surtout  dans  les  sols  sees  et  loin  des  cours 
d'eauet  des  etangs.  Les  insectesl'attaquent  comme  la  plupart  des  autres  cepages. 
Ce  qu'il  a  de  particulier,  c'est  une  haute  resistance  au  phylloxera  ;  plante  au 
milieu  de  Jurancon  et  de  Folle  blanche  il  est  encore  vigoureux  quand  ceux-ci 
ont  disparu.  C'est  une  propriete  qu'il  partage  avec  le  St-Emilion.  On  pourrait 
croire  que,  comme  les  vignes  americaines,  il  plait  peu  a  Tinsecte  et  que  s'il 
resiste,  c'est  qu'il  est  peu  attaque.  II  n'en  a  rien  ete  jusqu'ici,  et  il  n'y  a  pas  lieu 
d  en  etre  surpris.  Le  St-Pierre,  comme  on  l'a  vu  plus  haut,  vient  tres  bien  dans 
les  mauvais  terrains,  il  s'accommode  de  l'aridite,  resiste  a  la  secheresse  et  a  la 
mauvaise  qualite  du  sol  beaucoup  mieux  que  la  generalite  des  varietesusuelles. 
Or  l'aridite,  la  secheresse  et  la  mauvaise  qualite  du  sol  ont  pour  objet  de 
deprimer  la  vegetation,  tout  comme  le  phylloxera,  et  le  cepage  qui  resiste  le 
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mieux  aux  premieres  doit  aussi  succomber  moins  rapidement  a  Taction  du 
second.  Sa  pretendue  resistance  phylloxerique  n'est  done  en  somme  que  la 
consequence  de  sa  robusticite,  de  sa  vigueur. 

Tardif  au  debourrement  il  est  aussi  tardif  a  la  maturite.  Ses 
grappes  n'arrivent  pas  toujours  a  bonne  maturite  sous  notre  climat ;  en 
consequence  son  vin  est  d  ordinaire  de  mediocre  qualite.  II  faut  des  saisons 
tres  chaudes  pour  qu'il  donne  de  bons  produits.  D'ailleurs  il  n'est  pas  vinifie 
seul ;  il  est  toujours  associe  a  la  Folle,  au  Jurancon  et  destine  a  la  chaudiere. 
Comme  il  n'a  pas  de  bouquet,  il  ne  peut  guere  donner  des  eaux-de-vie  de  qualite 
superieure. 

II  est  conduit  a  la  taille  courte  sur  souche  basse,  en  gobelets  et  en 
eventail.  La  taille  longue  lui  convient  peu.  On  peut  le  planter  a  Tespacement 
habituel.  Greffe  sur  americain  il  conserve  ses  qualites  comme  ses  defauts,  il 
est  plutot  peu  sensible  a  la  chlorose,  on  peut  le  cultiver  avec  avantage  dans 
les  sols  qui  lui  etaient  autrefois  affectes  :  les  sols  calcaires  et  sees. 

9°  BOUILLEAUD 

Synonymic  —  Ce  nom  vient  peut  etre  de  la  forme  nettement 
spherique  des  baies.  En  patois  charentais  «  bouillee  »  signifie  buisson  de  bois 
ou  de  broussailles,  cepees,  jets  formant  sur  la  meme  souche  comme  un  bouillon 
de  vegetation  » .  II  me  semble  cependant  que  la  vegetation  du  Bouilleaud  n'est 
pas  particulierement  bouillonnee. 

Dans  la  vallee  de  la  Garonne,  on  le  retrouve  sous  le  nom  de 
Giiillan.  Dans  le  Gers,  il  porte  les  noms  tres  significatifsdVl//;Y7£>e  gourmand, 
Trompe  valet,  Re'galaboue,  Pichons,  Cagnas,  Cagnou,  etc.  C'est  en  effet  une 
vigne  a  tres  jolis  raisins,  mais  fort  desagreables. 

II  est  bien  possible  qu'il  soit  aussi  cultive  dans  les  vignobles  de 
la  Savoieet  dela  Haute-Savoie.  Ilpresente,  en  effet,  avec  \a  Purge,  YAigrefin, 
une  grande  similitude  de  caracteres  etde  nom. 

Caracteres. —  Feuille  duveteuse,  tres  pubescente,  tri-lobee  ;  sinus 
lateraux  peu  marques,  petiolaire  presqueferme;  dents  bien  marquees,  aigiies; 
pleine  lisse,  vert  franc  ;  nervures  un  peu  rosees;  petiole  pubescent. 

Rameaux  vert  rose,  sarments  gros,  dresses.  Plante  vigoureuse. 
Grappe  a  grains  gros,  spheriques,  jaune  dore,  juteux,  acides,  peu  agreables; 
serree,  cylindrique,  moyenne  ;  pedoncule  court,  gros. 
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Observations.  —  II  n'est  guere  cultive  dans  la  vallee  de  la  Garonne 
non  plus  que  dans  le  Gers.  C'est  tout  au  plus  un  plant  d'assortiment.  Bien 
mur  et  vinifie  seul,  il  peut  donner  un  vin  blanc  d'assez  bonne  qualite. 


BOUilleaUd.  —  Feuille  ct  grappe 

II  existe  depuis  longtemps  dans  le  vignoble  charentais.  Meunier 
le  juge  de  la  maniere  suivante :  «  Le  bouilleaud  est  un  cepage  blanc  qui 
produit  une  assez  grande  quantite  de  raisins,  quoiqu'il  soit  sujet  alacoulure. 
Leur  qualite  contribue  a  la  bonte  du  vin ;  la  Daune  et  le  Bouilleaud  meles  avec 
les  raisins  noirs  font  un  tres  bon  vin  rouge  ». 

Peut-etre  occupait-il,  autrefois,  une  surface  plus  importante 
qu'aujourd'hui.  Actuellement  on  ne  le  trouve  plus  que  dissemine  dans  presque 
tous  les  vignobles,  et  son  role  dans  Lencepagement  est  nul. 

Le  Bouilleaud  debourre  tard.  II  developpe  vigoureusement  au 
printemps  ses  rameaux  qui  restent  longtemps  dresses.  II  est  assez  sujet  a  la 
coulure  ;  ses  grappes,  serrees  normalement,  deviennent  tres  claires  et  sa 
production  est  tres  reduite.  C'est  la  raison  de  son  exclusion  des  nouveaux 
vignobles. 

II  murit  toujours  bien  ses  fruits.  Mais,  meme  bien  murs,  ils  ne 
peuvent  etre  utilises  pour  la  table.  Ils  ont  fort  belle  apparence.  Les  grains  bien 
dores  attirent  le  vendangeur,  mais  ils  ne  tiennent  pas  tout  ce  qu'ilspromettent. 
Acides,  sans  saveur,  ils  sont  franchement  detestables.  On  voit  que  ce  plant 
merite  bien  les  noms  de  Attrape  gourmand ,  Cagnas  (raisin  de  chien),  qui  lui 
ont  ete  donnes  dans  le  Gers. 
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Neanmoins  il  donne  un  vin  d'assez  bonne  qualite.  En  Charente 
il  n'est  pas  vinifie  seul ;  il  est  toujours  melange  a  la  Folle  et  transforme 
en  eau-de-vie.  Le  Bouilleaud  vient  dans  tous  les  terrains  et  se  prete  bien 
a  la  taille  courte  sur  souche  basse. 

io°  SAINT-RABIER 

Synonymie .  —  Ce  nom  est  sans  doute  celui  de  quelque  localite 
du  sud-ouest,  d'ou  il  aurait  ete  propage  dans  les  vignobles  charentais.  II  est 
aussi  appele  Noir  diaries  et,  par  corruption,  Noirde  Chartres;  ce  n'estevidem- 
ment  pas  une  vigne  des  regions  septentrionales.  Peut-etre  est-il  aussi  le 
Gros  noir  qui  etait  cultive  a  la  fin  du  siecle  dernier  et  qui,  d'apres  Meunier  : 
«  donne  un  vin  tres  couvert;  la  graine  de  son  raisin  est  plus  grosse  et  plus 
noire  que  celledu  Balzac;  il  produit  beaucoup  dans  la  groie  vive  et  veut  etre 
plante  a  la  distance  de  5  pieds  ».  Cela  est  d'autant  plus  vraisemblable  qu'il 
n'existe  pas  ici  d'autre  cepage  qui  corresponde  a  la  description  de  Meunier; 
et  enfin  sous  le  nom  de  Grand  noir,  il  peuple  partiellement  les  vignobles  du 
Gers. 

Dans  le  bassin  de  la  Garonne,  il  a  plusieurs  synonymes.  Dans  le 
Tarn-et-Garonne  on  Tappelle  Bordelais ;  dans  le  Bordelais  il  est  appele 
Perigord,  etc.  Ailleurs  il  porte  le  nom  de  Merille,  ou  de  grosse  Merille,  ou 
encore  de  Mouillon;  dans  l'Agenais,  il  est  connu  sous  le  nom  de  Goubia  et 
Gonbiaou . 

Caracteres.  —  Feuille  duveteuse  tres  pubescente ;  3-lobee 
quelquefois  5-lobee ;  sinus  lateraux  marques;  petiolaire  presque  ferme ; 
dents  bien  marquees  aigiies;  tres  gaufree,  vert  fonce,  un  peu  luisante, 
nervures  un  peu  rouges,  petiole  glabre,  fort,  rose  ;  moyenne. 

Bourgeonnement  blanc  jaunatre,  borde  de  rose,  cotonneux, 
rameaux  vert  violace,  sarments  forts  semi-dresses. 

Grappe  a  grains  ronds,  noirs,  juteux,  assez  sucres,  astringents, 
sur  moyens  ;  cylindro-conique,  peu  serree,  pedoncule  moyen,  pedicelles  un 
peu  longs. 

Observations.  —  Le  Saint-Rabierest  cultive  pour  la  production  du 
vin  surtout  dans  les  departements  dela  Haute-Garonne,  du  Tarn  et  du  Tarn- 
et-Garonne  et  un  peu  dans  le  Lot.  II  a  joue  un  role  important  dans  les 
vignobles  de  cette  region.  Les  vins  de  Villaudric  etaient  produits  en  partie 
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Saint- llabier  —  Feuille. 


par  ce  cepage  associe  a  la  Negrette  et  au  Mauzac.  Ces  vins   sont   corses, 
riches  en  couleur  et  en   alcool,   nous  dit    Rendu  dans  son  ampelographie 

francaise,  lorsqu'ils  proviennent  d'une  bonne 
annee  et  qu'ils  sont  bien  traites;  ils  ne  man- 
quent  ni  de  finesse,  ni  d'une  espece  de  bou- 
quet, surtout  quand  on  les  boit  a  trois  ou 
quatre  ans,  epoque  de  leur  maturite.  Ils 
forment  alors  un  bon  vin  ordinaire.  Mais  la 
plupart  des  vins  vendus  sous  ce  nom  laissent 
adesirer  par  suite  du  peu  de  soin  apporte  a 
leur  fabrication  :  on  les  consomme  dans  la 
Haute-Garonne  et  dans  le  Tarn-et-Garonne. 
Bordeaux  quelquefois  en  achete  de  petites 
parcelles  pour  ses  «  coupages  ». 
Ce  role,  le  Saint-Rabier  le  perd  chaque  jour  davantage,  il  cede 
la  place  a  de  nouveaux  venus. 

Dans  la  Gironde,  il  est  si  peu  cultive  qu'il  n'est  jamais  vinifie 
seul.  Mais  dans  la  Dordogne,  il  occupe  une  place  importante  surtout  dans  la 
partie  septentrionale  du  departement.  Les  vins  de  Brantome  sont  produits  en 
grande  partie  par  le  Saint-Rabier. 

Dans  les  Charentes,  ce  cepage  est  surtout  repandu  dans  la  zone 
qui  confine  a  la  Dordogne  et  a  la  Haute-Vienne.  La  Charente-Inferieure  ne  le 
connait  pas  ou  presque  pas.  S'il  a  forme  jadis  le  fond  de  quelques  vignobles, 
il  n'en  est  plus  de  meme  aujourd'hui;  il  est  actuellement  delaisse  pour 
d'autrescepages  noirs  tels  que  le  quercy,  le  petit  noir,  etc.,  et  en  somme  onne 
sait  guere  pourquoi. 

II  craint  beaucoup  moins  la  coulure  que  le  quercy.  Pendant  la 
vegetation,  il  est  assez  sujet  aux  maladies  cryptogamiques,  au  mildiou 
notamment.  II  ne  resiste  pas  plus  au  phylloxera  que  la  Folle  blanche,  il  craint 
la  chlorose  dans  les  calcaires  crayeux  trop  humides. 

II  murit  d'ordinaire  bien  son  fruit  dans  les  Charentes,  et  aux 
meilleures  expositions,  il  donne  un  vin  riche  en  couleur  et  en  alcool,  mais 
depourvu  de  finesse.  C'est  un  gros  vin  qui  ne  devient  tres  buvable  qu'apres 
quelques  annees  de  bouteille.  Neanmoins  il  a  valu  une  reputation  toute 
locale  a  quelques  crus  de  la  region. 

Le  Saint-Rabier  a  une  vegetation  de  force  moyenne,  des  sarments 
semi-dresses. 
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Ce  n'est  pas  une  vigne  tres  vigoureuse,  sa  production  est  elevee 
quand  le  raisin  n'est  pas  atteint  par  la  coulure,  ou  deteriore  par  les  maladies 
cryptogamiques.  II  se  prete  bien  a  la  taille  courte  sur  souche  basse ;  aussi 
est-il  conduit  generalement  ainsi.  II  vient  dans  tous  les  terrains. 

Greffe,  il  est  plutot  faible,  mais  il  est  encore  plus  productif,  que 
franc  de  pied;  seulement  comme  il  est  assez  sensible  a  la  chlorose,  il  est  bon 
de  ne  pas  le  cultiver  dans  les  terres  trop  crayeuses. 

Les  Charentes  n'ont  guere  a  produire,  en  fait  de  vin  rouge,  que 
que  celui  qui  est  necessaire  a  la  consommation  locale;  c'est-a-dire  un  vin 
ordinaire.  Elles  ne  peuvent  viserla  production  de  grands  vins,  non  pas  qu'elles 
ne  puissent  produire  des  types  speciaux  fortremarquables  ;  mais,  les  «  bonnes 
bouteilles  »,  la  Gironde  les  fournira  et  toujours  de  qualite  superieure.  Nean- 
moins  la  culture  des  cepages  rouges  bordelais  s'etend  de  plus  en  plus.  Qu'ils 
donnent  un  vin  de  tres  bonne  qualite  cela  est  incontestable  ;  seulement  ce 
n'est  pas  ce  qu'il  faut  chercher,  et  ils  produisent  peu.  Le  Saint-Rabier  me  parait 
la  vigne  la  meilleure  pour  la  production  des  vins  rouges  communs  charentais. 


ii°  BALZAC   NOIR 


Synonymie.  —  Balzac  est  une  petite  localite  de  la  Charente; 
c'est  sans  doute  de  la  que  le  cepage  de  ce  nom  s'est  repandu  dans  les  vignobles 
de  l'ouest  de  la  France.  Car  il  est  connu  sous  ce  nom,  non  seulement  dans  les 
Charentes,  mais  encore  dans  l'Anjou  et  le  Nantais. 

C'est  une  vigne  espagnole  tres  repandue  dans  les  provinces 
est  de  la  peninsule  Iberique,  ou  elle  porte  le  nom  de  Monastel  et  de  Tinto. 
Comme  elle  a  ete  importee  en  France  des  environs  de  Murviedro  on  l'appelle 
Mourvedreou  Mourves,  Maurvegue,  dans  leMidi  de  la  France,  particulierement 
en  Provence  ou  il  est  l'objet  d'une  culture  etendue.  Mais  il  y  porte  aussi 
d'autres  noms  tels  que  Etrangle  chien,  Buona  vise,  Flourou,Benada,  Plant 
de  Saint-Gilles.  Dans  le  Languedoc  on  l'appelle  Espar  et  Mataro  dans  les 
Pyrenees-Orientales. 

De  la  Provence  et  du  Languedoc,  qui  sont  les  regions  qui  lui 
conviennent  le  mieux  en  France,  il  a  emigre  vers  l'ouest.  On  le  trouve 
dissemine  dans  les  vignobles  du  bassin  de  la  Garonne  sous  des  noms  divers. 
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Caracteres.  —  Feuille  cotonneuse,  entiere,  sinus  petiolaire 
ouvert,  dents  larges  et  anguleuses ;  bullee,  vert  pale;  nervures  vert  tendre; 
petiole  duveteux,  moyen. 

Bourgeonnement  cotonneux,  blanc.  Rameau  vert  tendre,  duve- 
teux a  l'extremite.  Sarments  dresses,  vigueur  moyenne.  Grappe  a  grains 
moyens,  ronds,  noirs,  apres,  a  peauepaisse,  compacte,  ailee,  grosse,  longue, 
a  pedoncule  court,  fort  resistant,  pedicelles  courts. 


Balzac  noiV.  —  Feuille  et  grappe 


Observations.  —  Le  Balzac  noir  est  cultive  depuis  longtemps 
dans  les  Charentes.  Meunier  le  cite  parmi  les  cepages  les  plus  cultives  a  la  fin 
du  siecle  dernier  et  il  l'apprecie  ainsi : «  Le  Balzac  donne  abondamment;  c'est 
celui  qui  produit  le  plus  de  vin.  II  pousse  tres  tard  et  apres  tous  les  autres,  ce 
qui  le  rend  tres  precieux  en  ce  que  Ton  essuie  tressouvent  dans  FAngoumois 
des  gelees  dans  le  mois  d'avril  et  de  mai  qui  font  que  les  autres  cepages, 
surtout  les  blancs,  sont  souvent  geles  avant  que  les  boutures  du  Balzac  aient 
commence  a  sortir.  C'est  sur  ce  raisin  que  le  vigneron  fonde  ses  plus  flatteuses 
esperances.  II  se  plait  dans  la  groie  vive  et  aime  a  etre  plante  pres  a  pres  ; 
trois  pieds  d'intervalle  lui  suffisent,  il  s'eleve  et  ses  racines  rampent  moins 
que  celles  des  autres  cepages.  Le  Balzac  n'estagreable  au  gout  qu'autant  qu'il 
est  bien  mur.  S'il  n'est  mele  d'autre  visan,  il  faitun  vincouvert,  dur,  faible  et 
froid  a  Testomac  ;  neanmoins,  il  produit  beaucoup  d'eau-de-vie,  et  c'est  la  le 
but  qu'on  se  propose  generalementen  Angoumois  ». 

Mais,  quoique  anciennement  cultive,  le  Balzac  n'est  pas  un  plant 
de  pays.  II  est  originaire  d'Espagne  :  quelques-uns  des  noms  qu'il  porte  l'indi- 
quent  clairement,  d'autre  part  il  a  tous  les  caracteres  descepages  meridionaux. 
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II  produit  en  Espagne  des  vins  de  coupage  recherches,   et  il  entre  dans  la 
composition  des  vins  de  Malaga. 

Dans  le  Roussillon,  il  entre  danslacomposition  duvinde  coupage 
de  ce  nom,  de  meme  que  dans  quelques  vins  de  liqueur  apprecies.  II  est 
parfaitement  adapte  au  climat  sec  et  au  sol  rocheux  de  cette  contree.  S'il  n'y 
donne  pas  des  rendements  treseleves,  il  donne  des  produits  de  bonne  qualite. 
Dans  le  Languedoc,  il  n'a  ete  cultive  qu'au  debut  de  ce  siecle.  Avant  le 
phylloxera,  il  a  occupe  une  certaine  etendue  sur  les  coteaux  pierreux  et  sees. 
II  a  ete  exclu  des  nouveaux  vignobles  pour  des  raisons  qui  ne  sont  pas 
toutes  tres  valables. 

Mais  e'est  en  Provence  qu'il  a  ete  Tobjet  de  la  culture  la  plus 
vaste ;  et  depuis  longtemps,  il  forme  le  fond  de  la  plupart  des  vignobles.  Selon 
MM.  Laure  et  Canolle,  il  donne  «  un  vin  bien  colore,  sain,  moelleux  et 
agreable  quand  il  a  passe  sa  premiere  jeunesse,  durant  laquelle  ilest  un  peu 
austere  ».  II  donne  la  couleur  rouge  au  vin  Muscat  de  Cassis  et  peut-etre 
contribue-t-il  aussi  a  la  qualite  de  ce  vin.  C'est  a  lui  seul  qu'est  due  la  qualite 
du  vin  des  Mees  (Basses-Alpes). 

II  ne  joue  aucun  role  dans  le  bassin  de  la  Garonne;  il  y  est 
cultive  accidentellement.  Son  importance  est  plus  grande  en  Dordogne,  dans 
la  Vienne  et  la  Haute-Vienne,  ou  il  donne  un  vin  dur  dans  sa  jeunesse  mais 
genereux  et  de  garde. 

L'Anjou,  selon  M.  Bouchard,  le  possede  depuis  i83o,  epoque  a 
laquelle  il  fut  apporte  de  la  Provence.  Jusqu'en  i860,  il  resta  limite  dans  le 
canton  de  Gonnes ;  mais  a  partir  de  1861 ,  il  se  repandit  dans  les  vignobles  de 
Farrondissement  de  Saumur. 

II  est  en  general  exclu  des  nouveaux  vignobles  :  sans  doute 
parce  qu'il  ne  murit  pas  regulierement  ses  fruits  et  qu'il  ne  donne  pas  des 
produits  dignes  de  TAnjou. 

Le  Balzac  noir  debourre  tres  tardivement;  et  e'est  la  une  de  ses 
plus  precieuses  qualites.  La  Folle  a  deja  debourre  que  ses  bourgeons  sont 
entierement  clos.  Aussi  est-il  cultive  dans  les  parties  basses  exposees  aux 
gelees  de  printemps.  Ses  rameaux  se  developpent  vigoureusement  et  portent 
1  ou  2  grappes,  rarement  davantage.  II  craint  peu  la  coulure,  ses  fruits  sont 
toujours  serres. 

Mais  il  craint  a  peu  pres  toutes  les  maladies  cryptogamiques;  et 
il  n'y  a  pas  lieu  d'en  etre  surpris.  Le  Balzac  est  d'abord  une  vigne  tardive  et 
aqueuse,  par  consequent  aux  rameaux  tendres  et  tres  propres  au  develop- 
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pement  des  parasites  vegetaux.  II  est  tres  attaque  par  l'anthracnose,  qu'il 
faut  combattre  par  des  badigeonnages  a  l'acide  sulfurique;  par  le  mildiou  qui 
l'envahit  quelquefois  des  la  floraison  en  detruisant  et  les  feuilles  et  les  grappes. 
Aucun  autre  cepage  charentais  n'est  aussi  eprouve  par  cette  maladie.  Et 
comme  les  traitements  ne  sont  pas  toujours  donnes  en  temps  convenable,  elle 
cause  des  degats  tels  que  non-seulement  la  recolte,  mais  encore  la  vie  de  la 
souche  est  compromise.  C'est  incontestablement  au  mildiou  qu'est  due  en 
partie  l'aftaiblissement  du  Balzac  qui  a  ete  observe  un  peu  partout. 

II  craint  aussi  l'oi'dium  et  la  maladie  bacterienne  que  j'ai  decrite 
sous  le  nom  de  maladie  d'Oleron.  Enfin  dans  les  parties  humides  il  est 
frequemment  envahi  par  le  Broussin. 

II  murit  tardivement  ses  fruits.  Tres  serres,  apres,  a  petits  grains, 
ses  grappes  ne  peuvent  etre  utilisees  pour  la  table.  Elles  donnent  un  vin  epais, 
rude,  peu  bouquete  d'ordinaire.  Les  meilleures  expositions  et  les  sols  sees 
ameliorent  la  qualite,  le  vin  y  a  plus  de  corps,  plus  de  moelleux  tout  en 
conservant  beaucoup  de  couleur.  Tel  quel,  il  convient  pour  le  coupage  des 
vins  fins  et  legers  de  quelques  parties  de  la  Gironde.  II  est  aussi  consomme 
en  nature,  soit  dans  le  pays,  soit  dans  le  Limousin. 

En  vieillissant  il  perd  sa couleur  et  prend  une  teinte  pelure  d'oignon. 
lis  devient  plus  parfume  seulement  il  perd  d'ordinaire  de  son  moelleux,  et 
devient  sec.  Le  Balzac,  au  moins  en  Charente,  donne  rarement  une  vieille 
bonne  bouteille. 

Soumis  a  la  distillation  apres  avoir  ete  fait  en  blanc,  le  Balzac  donne 
une  bonne  eau-de-vie,  mais  neutre  ou  peu  bouquetee,  bien  inferieure  a  celle 
de  la  Folle  blanche  et  meme  du  Saint-Emilion. 

Le  Balzac  est  partout  conduit  a  lataille  courte  sur  souche  basse. 
C'est  la  taille  qui  lui  convient  le  mieux.  Fertile  sur  les  yeux  de  la  base,  il  se 
prete  peu  a  la  taille  longue  ou  en  cordon.  II  est  plante  a  l'espacement  habituel, 
mais  comme  il  a  un  port  tres  erige,  il  peut  etre  plante  a  un  espacement 
moindre.  Sa  culture  avec  des  instruments  atteles  est  possible  en  tous  temps,  et 
facile.  Le  Balzac  figure  a  peine  dans  les  nouveaux  vignobles.  C'est  que  d'abord 
il  est  tres  atteint  paries  maladies  cryptogamiques,  qui  n'existaientpas  quand 
il  a  ete  repandu  dans  les  Charentes.  Et  c'est  aussi  parce  que  cette  tendance  a 
vieillir  vite  qu'il  a  deja  franc  de  pied,  est  trop  marquee  quand  il  est  greffe  sur 
riparia  ou  sur  d'autres  porte-greffes. 
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i2°  PETIT  l\OIR 

Synonymic  —  Le  nom  de  ce  cepage  vient  sans  doute  de  la  cou- 
leur  et  des  dimensions  de  ses  grappes.  Les  grains  sont  en  effet  d'une  couleur 
tres  foncee,  ils  donnent  un  vin  tres  colore. 

II  a  recu  aussi  le  nom  de  Degouttant  sans  doute  parce  que  ses 
rameaux  trainent  a  terre,  les  grappes  qu'ils  portent    sont   souvent    salees. 
Sur  le  littoral  il  est  appele  folk  noire,  evidemment  par  erreur ;  car  il  n'a  aucun 
des  caracteres  de  la  folle. 

D'apres  M.  Daurel,  le  Degouttant  serait  le  Jurancon  noir  de  la 
Gironde  qui  porte  aussi  le  nom  de  Giranson,  Nochant  dans  le  canton  du 
Carbon  Blanc  ;de  Nanot,  Gros  grappu  ?  a  Ambares,  de  Grappu  a  Quinsac, 
de  Cahors  dans  le  Blayais,  d'Arrivetk  Cadillac,  etc. 


Petit   Not}'.    —  Feuille  et 


grappe 


La  description  du  Jurancon  de  M.  Daurel  s'accorde  assez  bien 
avec  celle  de  notre  Petit  noir,  mais  quelques  uns  des  synonymes  Girondins 
paraissent  tres  douteux. 

Caracteres.  — Feuille  duveteuse  entiere,  sinus  petiolaire  ouvert, 
dents  bien  marquees  aigiies,  plane,  vert  tendre,  nervures  un  peu  rouges. 
Rameaux  vert  rougeatre.  Sarments  rampants.  Plante  de  vigueur  moyenne. 

Grappes  a  grains  un  peu  ovoides,  noirs  pruineux,  juteux,  sucres, 
peu  agreables  ;  assez  serree,  nettement  ailee,  pedoncule  long,  pedicelles  assez 
longs. 
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Observations. —  Le  petit  noir,  s'il  est  identique  au  Jurancon  noir, 
donne  dans  la  Gironde  un  vin  colore  et  d'assez  bonne  qualite.  II  est  cultive 
dans  les  Charentes  depuis  longtemps  :  Munier  le  cite  deja  parmi  les  plus 
repandus  a  la  fin  du  siecle  dernier  :  «  Le  petit  noir,  dit-il,  fait  un  vin  vif  et  de 
belle  couleur  quoique  tres  fonce;  il  se  plait  dans  la  groie  vive  et  veut  etre 
plante  a  quatre  pieds  et  demi  ou  5  pieds.  Un  melange  de  ce  vin  avec 
un  quart,  meme  un  tiers  de  vin  blanc  ferait  encore  un  vin  d'une  couleur  fort 
agreable.  La  grappe  du  Petit  Noir  ressemble  beaucoup  a  celle  du  Pineau  ». 
Le  comte  Odart  s'exprime  ainsi  sur  ce  cepage  : 
«  Le  Degouttant  est  si  repandu  dans  le  departement  de  la 
Charente  qu'en  Poitou  on  le  nomme  Saintongeais;  c'est  un  des  cepages  les 
plus  fertiles  que  je  connaisse,  aussi  Tappelle-t-on  Folle  noire.  Ses  grappes 
sont  nombreuses,  volumineuses  et  tres  allongees,  bien  garnies  de  grains 
noirs  et  assez  gros,  ronds  et  d'un  gout  peu  agreable,  ce  qui  lui  a  fait  proba- 
blement  donner  son  premier  nom;  je  doisajouter  que  je  le  crois  incapable  de 
donner  du  vin  de  quelque  qualite  ». 

Les  Charentes  mont  jamais  eu  la  pretention  de  produire  du  vin 
rouge  de  haute  qualite.  Ce  qu'elles  produisent,  ce  sont  des  vins  de  consom- 
mation  courante,  bons  a  boire  l'annee  meme  de  leur  preparation,  gagnant 
peu  a  vieillir.  Les  meilleurs  cepages  sont  par  suite  ceux  qui  produisent  le 
plus  de  ce  vin  passable.  Le  Petit  JSloir  est  tres  fertile;  il  ne  donne  cependant 
pas  de  hauts  rendements  a  cause  des  faibles  dimensions  de  ses  grappes,  mais 
il  produit  regulierement. 

II  est  en  effet  peu  ou  pas  sensible  a  la  coulure,  et  en  somme 
assez  resistant  aux  maladies  cryptogamiques,  sauf  au  Mildiou  et  a  la  pour- 
riture  grise.  II  est  generalement  conduit  a  lataille  courte  sur  souche  basse,  et 
recoit  aussi  tres  bien  la  taille  longue. 

Son  vin  est  de  bonne  qualite,  moins  dur  que  celui  du  Balzac  et 
souvent  plus  colore,  car  les  raisins  arrivent  toujours  a  bonne  maturite. 

Cest  un  cepage  qui  devra  encore  occuper  une  bonne  place  dans 
les  nouveaux  vignobles.  D'autant  plus  qu'il  se  developpe  tres  bien  grefle, 
notamment  sur  Riparia. 

Voila  les  varietes  de  vignes  blanches  et  rouges  les  plus  cultivees 
dans  les  Deux-Charentes.  Faut-il  citer  encore  celles  que  Ton  trouve  deci  dela 
dans  les  vignobles  : 

Parmi  les  varietes  a  fruits  blancs  : 

Le  Sauvignon,  cet  excellent  raisin  blanc  de  la  Gironde  qui  produit 
les  vins  de  Sauternes. 
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La  Daune  ou  Semillion,  presque  aussi  celebre  que  le  precedent. 
Le  Grand  blanc  qu'on  retrouve  dans  les  iles ;  et  parmi  les  varietes 


rouges 


Le  Petit  ep  icier. 

Le  Quercy  qui  n'est  autre  que  le  Malbec  de  la  Gironde. 
Le  Marocain  ou  CV/zs^z/cultivepourla  table,  en  treille,  contre  les 
mursetlesmaisons. 

Le  Pinot  d'Aunis  ou  Chenin  noir. 

Le  Veron  ou  Plant  breton,  tous  les  deux  speciaux  a  TAnjou. 

Le  Castets  nouveau  venu  de  la  Gironde  sans  grandes  qualites. 

Actuellement,  les  trois  varietes  rouges  qui  forment  le  fond  de 
Lencepagementde  la  Gironde  tendent  a  se  repandre  dans  la  region  Charen- 
taise.  Elles  y  produisent  de  tres  bon  vin ;  seulement  elles  rendent  peu. 

Rien  en  ce  moment  ne  justirle  Introduction  dans  la  region 
charentaise  de  cepages  etrangers.  Pour  la  production  des  eaux-de-vie,  aucune 
variete  ne  peut  etre  substitute  a  la  Folle.  Elle  doit  toujours  former  le  fond  du 
vignoble.  Comme  cepages  accessoires,  les  plus  recommandables,  pour  les 
raisons  que  Ton  sait  maintenant,  sont  le  Colombard,  le  Saint-Emilion,  le 
Jurancon,  le  Balzac  blanc. 

Parmi  les  rouges,  le  Balzac  noir  dans  les  bonnes  terres  exposees 
aux  gelees  a  sa  place  marquee.  Le  Saint-Rabier  est  egalement  un  cepage 
d'abondance  a  multiplier,  le  Petit  noir  sera  place  de  preference  dans  les  groies 
calcaires  et  chlorosantes. 


Cep  de  vigne  photographic-  a  Lignieres  (Charente) 
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La  vigne  est  done  cultivee  ici  depuislongtemps,  concurremment 
avec  le  ble,  etc.  Elle  n'a  pas  toujours  ete  predominante  sur  les  cereales,  les 
prairies  et  les  bois.  Meme  au  commencement  de  ce  siecle,  les  viticulteurs 
se  demandaient  encore  s'il  etait  plus  avantageux  de  «  planter  en  vignes  les 
terrains  dans  lesquels  on  pouvait  semer  du  grain  que  de  les  convertir  en 
terres  labourables  ».  Cependant,  dit  Quenot  «  les  circonstances  politiques 
dans  lesquelles  la  France  s'est  trouvee  depuis  trente  ans,  ont  du  fournir 
clairement  la  reponse  a  cette  question.  En  temps  de  paix,  les  graines  valent 
peu  d'argent  et  la  vigne  en  rapporte  beaucoup  parce  que  le  commerce  de 
Teau-de-vie  est  florissant.  La  culture  de  la  vigne  est  moins  dispendieuse  que 
celle  des  terres  labourables,  elle  produit  chaque  annee  du  vin  a  peu  pres  de 
meme  qualite ;  la  quantite  differe,  il  est  vrai,  selon  que  la  saison  a  ete  plus  ou 
moins  favorable,  mais  cette  difference  ne  doit  pas  etre  comptee  pour 
beaucoup,  parce  que  le  prix  du  vin  augmente  ou  diminue,  selon  que  la  recolte 
a  ete  plus  ou  moins  abondante,  en  sorte  que  le  meme  journal  de  vigne,  a  moins 
d'accidents  particuliers,  donne  presque  toujours  le  meme  revenu  en  argent. 
La  semence  et  la  culture  du  grain  sont  tres  couteuses,  et  les  annees  de  repos 
qu'il  faut  laisser  a  la  terre  surpassent  de  beaucoup  dans  un  temps  donne  le 
nombre  de  celles  que  reste  une  jeune  vigne  sans  rien  produire.  Le  vin  se 
conserve  plus  facilement  et  bien  plus  longtemps  que  le  ble,  et  par  consequent 
donne  au  proprietaire  la  facilite  de  profiter  des  evenements  ou  de  les  attendre 
pour  vendre  a  bon  prix.  Voici  au  surplus  les  rapports  que  Ton  etablissait 
entre  ces  deux  cultures  avant  nos  guerres  maritimes. 

«  Je  suppose,  dit  Munier  dans  son  recueil  d'observations  sur 
LAngoumois,  que  trente  journaux  de  vigne  donnent  trente  barriques  de  vin, 
la  recolte  serait  alors  mediocre  et  la  barrique  de  vin  vaudrait  24  fr.,  ce 
qui  produit  pour  les  trente  barriques  la  somme  de  720  fr.  sur  laquelle, 
deduisant  celle  de  253  fr.,  savoir  180  fr.  pour  la  culture  de  trente  journaux  a 
6  fr.  par  journal  et  75  fr.  pour  les  frais  de  vendange  evalues  a  2  fr.  5o  par 
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barrique,  il  restera  475  fr.  a  quoi  il  faut  ajouter  75  fr.  pour  le  prix  de  sept 
milliers  et  demi  de  petites  bottes  de  sarments  qu'on  appelle  javelles  dans  le 
pays  et  qui  sont  la  portion  du  proprietaire,  ce  qui  forme  en  totalite  la  somme 
de  540  fr.  que  je  regarderai  comme  le  produit  net. 

Si  Ton  imagine  a  present  que  les  memes  trente  journaux  sont 
en  terres  labourables,  que  pour  rendre  plus  favorable  cette  supposition  on 


En  Janvier.  Dans  le  vignoble  de  M.  A.  Franrois,  a  Cognac  (Charente) 


puisse  les  ensemencer  en  froment  chaque  annee  et  que  leur  production 
commune  fut  de  6  boisseaux  de  grains  par  journal,  la  totalite  sera  de  180 
boisseaux  qui  se  reduisent  au  plus  a  160  a  partager  entre  le  proprietaire  et  le 
metayer  lorsque  la  semence  sera  prelevee.  La  portion  du  proprietaire  sera  done 
de  80  boisseaux  seulement  qui  pourront  etre  evalues  600  fr.  a  raison  de  7  fr.  5o 
chacun,  sur  laquelle  somme  de  600  fr.  deduisant  celle  de  160  fr.  pour  la 
depense  de  huit  milliers  de  foin  qui  seront  consommes  par  une  paire  de 
boeufs  necessaires  a  la  culture  des  terres  dont  je  viens  de  parler,  il  restera 
seulement  440  fr.  de  produits  au  lieu  de  540  fr.  que  le  meme  terrain  donnerait 
s1il  etait  cultive  en  vignes. 

Cette  difference  est  beaucoup  plus  que  suffisante  pour  dedom- 
mager  les  depenses  occasionnees  par  la  plantation  d'une  jeune  vigne  et  par 
la  privation  de  la  culture  du  terrain  pendant  cinq  annees  apres  lesquelles 
seulement  elle  est  en  plein  rapport. 
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Cet  incontestable  avantage  de  la  culture  de  la  vigne  apprecie 
par  tous  les  proprietaires  les  engagerent  a  la  multiplier  et  bientotle  vigneron 
s'empara  d'une  grande  partie  des  terres  a  froment.  Mais  malheureusement  la 
chance  a  tourne,  le  vin  et  surtout  les  eaux-de-vie  dont  le  commerce  fut  bientot 
borne  a  l'interieur  de  la  France  ont  diminue  de  moitie,  et  celui  qui  avait 
besoin  d'argent  etait  oblige  de  degarnir  son  chai  et  de  vendre  a  vil  prix.  Le 
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Dcfoncement  a  la  charrue,  chez  M.  Endrivet,  a  Puy-Gaudens  pres  Cozes  (Charente-Inferieure) 


riche  qui  a  pu  attendre  jusqu'a  la  paix,  a  vu  ses  capitaux  se  tripler  et  se 
quadrupler,  et  les  eaux-de-vie  qu'il  n'eut  pas  vendues  i5ofr.  la  barrique  en 
i8i3  valent  aujourd'hui  (Janvier  1818)  jusqu'a  700  fr. 

Les  vignerons  ne  forment  pas  dans  ce  departement  une  classe 
particuliere  d'agriculteurs,  le  paysan  charentais  s'adonne  a  tous  les  genres  de 
culture  et  voila  sans  doute  pourquoi  aucun  genre  n'y  est  perfectionne  ». 

Actuellement,  c'est  encore  la  vigne  qui  donne  les  meilleurs 
rendements  ;  et  la  preuve,  c'est  qu'elle  a  fini  par  occuper  presque  toute  la 
surface  du  sol  ou  il  etait  possible  de  la  cultiver.  Mais  pour  des  raisons  autres 
que  celles  qifon  pouvait  indiquer  au  commencement  du  siecle,  sa  culture  est 
devenue  la  plus  dispendieuse  de  toutes,  celle  du  ble  est  beaucoup  moins 
couteuse.  Mais  la  premiere  rapporte  beaucoup  plus  que  la  seconde,  et,  chose 
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qui  ne  doit  pas  surprendre,  plus  elle  est  couteuse,  plus  die  est  remuneratrice. 
Les  frais  de  culture  etaient  jadis  fort  peu  eleves  ;  mais  aussi  quel  rendement 
obtenait-on  ?  10  a  i5  barriques  par  hectare,  soit  en  argent  200  et  3oo  h\,  et, 
par  suite,  un  revenu  net  de  100  a  i5o  fr. 

Aujourd'hui,  les  frais  de  culture  sont  5  ou  6  fois  plus  eleves; 
la  production  a  plus  que  triple,  si  bien  que,  par  suite  du  haut  prix  du  vin,  un 
hectare  de  vignes  donne  un  revenu  7  ou  8  fois  plus  eleve  qu'autrefois. 

Et  il  faut  bien  que  les  vignerons  soient  persuades  que  plus  ils 
depenseront  en  fumures,  labours,  soinsde  toutes  sortes,  plus  leurs  benefices 
seront  considerables.  La  vigne  a  pendant  longtemps  ete  soumise  a  la  culture 
extensive,  qui   a   peut-etre   sa   raison  d'etre  dans  certaines   conditions  qui 


Dcfoncement  a  la  vapeur,  en  Charente 


n'existent  plus  ici.  Elle  doit  etre  acluellement  Tobjet  d'une  culture  tres 
intensive,  et  avec  d'autant  plus  de  raison,  qu'en  ce  qui  concerne  les  eaux-de- 
vie,  quantite  et  qualite,  loin  de  s'exclure,  sont  liees  Tune  a  Tautre. 

i°  Preparation  du  terrain.  «  On  plante  ordinairement  la 
vigne  dans  une  terre  neuve,  dans  un  terrain  qui  en  a  deja  produit.  Dans  le 
premier  cas,  on  commence  par  faire  labourer  la  terre  soit  par  des  bceufs  si 
le  terrain  n'est  pas  trop  pierreux,  soit  a  bras  si  Ton  ne  peut  pas  y  introduire 
la  charrue.  II  y  a  des  cultivateurs  qui,  croyant  pouvoir  se  dispenser  de  cette 
operation  preliminaire,  font  leur  plantation  avant  d'avoir  donne  aucune 
espece  de  culture  a  la  terre,  ils  pretendent  y  suppleer  par  un  labour  profond 
qu'ils  font  le  plus  tot  qu'ils  peuvent  ». 

Ainsi,  preparation  tres  sommaire  du  sol,  simple  labour  a  la 
charrue  ou  a  la  main  donne  avant  ou  apres  la  plantation.  Que  cette  prepa- 
ration puisse  suffire,  cela  n'est  pas  contestable.  La  vigne  est  une  plante  si 
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rustique  qu'elle  vient  meme  dans  les  friches  ou  dans  les  haies.  Seulement  son 
developpement  et,  par  suite,  sa  fructification  s'en  ressentent.  Elle  ne  donne 
la  premiere  recolte  qu'a  la  cinquieme  annee,  quelquefois  a  la  sixieme.  C'est 
done  une  attente  de  cinq  ou  six  ans,  forcement  tres  onereuse. 

II  faut  faire  produire  la  vigne  le  plus  tot  possible;  et  elle  peut 
produire  pleine  recolte  a  la  troisieme  annee  de  plantation.  Mais  pour  cela, 
elle  doit  etre  plantee  avec  plus  de  soin.  Le  sol  doit  etre  profondement  remue  : 
om40,  om5o,  om6o,  de  profondeur  quand  e'est  possible,  ameubli  par  de 
nombreux  labours  superficiels,  nivele  au  prealable,  debarrasse  des  mauvaises 
herbes  et  particulierement  du  chiendent  qui  empeche  la  vigne  de  pousser ; 
amende  avec  des  terres  calcaires  ou  des  marnes  quand  il  manque  de  chaux, 
avec  des  terres  argileuses  quand  il  est  siliceux  et  maigre  ou  compact.  La 
vigne  a  en  somme  les  memes  exigences  que  toutes  les  plantes.  Elle  se 
developpe  d'autant  mieux  que  ses  racines  se  trouvent  dans  une  terre  plus 
meuble,  plus  propre  a  leur  accroissement  :  d'ou  la  necessite  des  labours 
profonds,  des  defoncements,  et  de  l'emiettement  aussi  complet  que  possible 
de  la  terre  vegetale. 

«  Lorsque  le  terrain  a  deja  porte  de  la  vigne,  que  celle-ci  est 
vieille  et  qu'on  est  determine  a  l'arracher,  on  cherche  a  en  tirer  a  moindres 
frais  la  plus  grande  production  possible  pendant  les  deux  dernieres  annees; 
consequemment  on  ne  lui  donne  aucun  labour  pendant  ce  temps,  et  Ton  a 
soin  de  lui  laisserune  longue  taille,  ce  que  Ton  appelle  taille  a  mort.  La  vigne 
ayant  alors  beaucoup  plus  de  nceudset  de  bourgeons  qu'a  Tordinaire  produit 
plus  de  raisins.  Mais  ils  sont  greles,  petits,  souvent  avortes  et  parviennent 
rarement  a  une  bonne  maturite.  On  donne  a  ces  sortes  de  vignes  le  nom  de 
gatines;  on  les  fait  detruire  immediatement  apres  les  vendanges,  soit  a  la 
journee,  soit  a  forfait.  Cette  derniere  fa9on  est  la  plus  generale,  Tarracheur 
a  pour  prix  de  son  travail  la  moitie  des  ceps  qu1il  extirpe  a  la  plus  grande 
profondeur  qu'il  peut  :  mais  il  laisse  des  racines.  L'usage  d1ordinaire  est 
ensuite  de  laisser  reposer  la  terre  pendant  deux  ou  trois  ans,  ou  dela  cultiver 
pendant  cinq  ans.  L'experience  prouve  que  le  grain  vient  assez  bien  dans  une 
terre  ou  la  vigne  a  ete  detruite  quand  meme  elle  n  aurait  pasrecu  d'engrais 
depuis  longtemps.  La  raison  que  donnent  les  cultivateurs  est  que  la  vigne 
n'epuise  pas  le  sol,  mais  qu'elle  tire  sa  nourriture  des  entrailles  de  la  terre,  a 
une  profondeur  bien  plus  grande  que  celle  qui  est  necessaire  a  la  vegetation 
des  bles.  D'autres  y  sement  du  sainfoin,  cette  methode  parait  meme  la  plus 
avantageuse.  Le  fumier  que  Ton  emploie  ordinnirement  pour  faire  reussir 
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cette  plante  fertilise  la  terre.  II  n'est  done  pas  etonnant  qu'une  nouvelle  plan- 
tation apres  trois  ouquatrerecoltes  de  sainfoin  fasse  les  plus  grands  progres.  » 
Apres  un  arrachis  de  bois  on  doit  faire  de  meme.   La  vigne, 
autant  que  possible,  ne  doit  pas  succeder  immediatement  a  une  foret.  Le  sol 


Transport  de  terre  avant  le  defoncement 


doit  se  «  reposer  »  au  prealable  pendant  deux  ou  trois  ans,  ou  bien  etre 
soumis  a  d'autres  cultures.  Voici  pourquoi  : 

Les  vieilles  vignes,  tout  comme  les  arbres  et  les  arbustes  des 
forets,  sont  frequemment  envahies  par  des  maladies  souterraines,  des 
pourridies.  Les  racines  qui  restent  dans  le  sol  apres  l'arrachage  et  le  defri- 
chement,  et  qui  sont  attaquees  par  ces  maladies,  peuventles  communiquer  a 
la  nouvelle  vigne  si  celle-ci  est  etablie  trop  tot.  Si  au  contraire,  on  attend 
quelques  annees,  les  racines  malades  ont  disparu  lorsqu'on  procede  a  la 
plantation. 

Au  fond,  cette  prescription  ne  doit  pas  etre  suivie  a  la  lettre.  Les 
pourridies  sont  plutot  rares;  ils  n'ont  jamais  d'ailleurs  que  peu  d'importance; 
et  quand  on  est  presse,  on  peut  tres  bien  planter  vignes  sur  vignes  et  vignes 
sur  bois,  pourvu  bien  entendu  que  le  terrain  soit  en  bon  etat. 
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Les  endroits  «  goutteux  »  ou  trop  humides  doivent  etre  draines; 
les  drains  peuvent  etre  des  fosses  ouverts  ou  remplis  de  pierres,  de  fascines 
prises  dans  les  bois  ou  dans  les  haies,  ou  des  fagots  de  sarments  ou,  plus 
simplement,  des  tuyaux  en  poterie.  II  est  bon  de  bannir  les  fascines  et  les 
sarments  qui,  en  pourrissant,  favorisent  le  developpement  des  pourridies. 

Fumure.  —  Les  vignes  n'ont  jamais  ete  fumees  dans  les 
Charentes,  le  peu  de  fumier  produit  etant  reserve  aux  cereales,  aux 
prairies,  etc...  Les  frais  de  premier  etablissement  sont  par  suite  tres  reduits. 
Mais  aussi  quel  retard  dans  la  production  de  la  vigne!  II  faut  au  contraire 
fumer  copieusement,  soit  avec  des  engrais  chimiques,  soit  avec  des  engrais 
organiques.  Ces  derniers  sont  les  meilleurs ;  ils  se  decomposent  lentement 
au   fur  et  a  mesure  de   Laccroissement  de   la  plante;  ils  tiennent  la  terre 


Paysans  Charentais  se  rendant  au  travail 


soulevee  et  par  consequent  fraiche.  On  peut  done  employer  les  fumiers,  les 
terreaux,  les  composts,  la  tourbe,les  cornailles,  les  debris  divers,  et,  a  defaut, 
des  engrais  chimiques. 

Les  quantites  a  employer  varient  avec  la  richesse  du  sol  en 
elements  fertilisants;  mais  puisqu'il  s'agit  de  faire  produire  le  plus  possible  a 
la  vigne,  laquantite  de  matieres  fertilisantes  a  employer  par  hectare  n'a  pas 
de  limite  maxima,  On  peut  done  mettre  par  hectare  Lequivalent  de  5o,ooo, 
100,000,  200,000  kilos  de  fumier  de  ferme  ou  davantage  encore  :  la  vigne  et 
son  proprietaire  y  trouveront  toujours  leur  compte. 
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Choixdes plants.  —  Les  varietes  de  vignes,  quand  dies  sont  peu 
nombreuses,  peuvent  bien  se  distinguer  les  unes  des  autres  pendant  1  niver  a 
la  couleur  du  bois.  II  n'est  done  pas  necessaire  de  marquer  les  ceps  pendant 
la  vegetation,  les  vignerons  sauront  choisir  apres  la  chute  des  feuilles  les 
varietes  qu1ilsdoivent  multiplier.  Mais  cette  selection  n'est  pas  toujours  bien 


Instantane  pris  a  la  foire  aux  plants  de  vigne,  a  Cognac  (Charente) 


faite ;  les  ouvriers  charges  de  ce  travail  sont  quelquefois  peu  soigneux.  II  en 
resulte  que  les  mauvaises  varietes  sont  multipliees  avec  les  bonnes.  C'est  ce 
qui  explique  la  persistance  dans  nos  vignobles  de  quelques-uns  des  cepages 
sans  valeur  que  nous  avons  cites  plus  haut. 

Sur  un  me  me  pied  de  vigne,  tous  les  sarments  qu'il  porte  ne 
sont  pas  egalement  aptes  a  former  des  souches  fertiles.  C'est  du  moins  l'avis 
des  vignerons,  et  il  semble  bien  qu'ils  aient  raison  :  on  ne  sait  guere 
pourquoi;  mais  qu'importe ! 

On  choisit  done  les  sarments  nes  sur  le  bois  de  Tannee 
precedente  (les  gourmands  ne  sont  pas  utilises)  :  et  on  donne  la  preference 
a  ceux  qui  ont  porte  le  plus  de  grappes;  on  elimine  aussi  les  plus  faibles 
comme  les  plus  gros,  ceux  qui  sont  noues  longs  comme  ceux  qui  sont  noues 
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trop  court,  les  sarments  de  grosseur  moyenne  a  entre  noeuds  moyens  ayant 
porte  2  ou  3  grappes  sont  preferes  par  tous  les  vignerons.  II  taut  aussi  que  leur 
bois  soit  bien  mur,  indemne  de  maladies  cryptogamiques  et  bien  sains.  Les 
sarments  frappes  par  la  grele  sont  defectueux.  C'est  que  les  plaies  qu'ils 
portent  sont  autant  de  voies  de  penetration  pour  certains  champignons,  qui 
ne  deviennent  dangereux  pour  la  plante  que  lorsqu'ils  ont  trouve  une  porte 
ouverte  pour  arriver  dans  ses  tissus.  Et  pareillement  les  sarments  atteints 
du  barbottage  ou  anthracnose  doivent  etre  rejetes.  Certaines  maladies  ont 
leur  siege  dans  les  tissus  et  meme  a  l'interieur  du  sarment.  Telles  les 
maladies  bacteriennes  dont  l'existence  n'est  revelee  par  aucun  caractere 
bien  visible  a  Texterieur.  Un  examen  microscopique  pourra  renseigner 
toujours  dans  les  cas  douteux.  Mais,  en  general,  les  lesions  presque  invisibles 
des  sarments  correspondent  toujours  a  des  alterations  considerables  et  bien 
apparentes  du  tronc  et  des  bras.  Entin  on  a  soin  de  prelever  les  sarments 
destines  a  la  multiplication  sur  des  souches  agees  plutot  que  sur  des  jeunes 
vignes. 

«  A  mesure  que  Ton  choisit  le  plant  ce  qui  se  fait  ordinairement 
lors  de  la  taille,  on  le  pique  en  terre  par  le  gros  bout,  jusqua  ce  qu'il  y  en  ait 
suffisamment  pour  former  une  botte  de  12  a  i5  pouces  de  diametre.  On 
con9oit  qu'il  n'est  autre  chose  qu'un  brin  de  sarment  de  l'annee  auquel  on  laisse 
environ  2  pieds  (om66)  de  longueur. 

Lorsque  le  vigneron  qui  trie  les  plants  a  forme  le  nombre  de 
bottes  qu'il  s'est  propose,  il  les  met  dans  Teau  des  mares  jusqu'a  la  moitie  de 
leur  hauteur ;  d'autres  les  enterrent  par  le  bout  et  ne  recouvrent  que  l'extre- 
mite  du  bas,  mais  tout  cela  n'est  bon  que  pour  le  moment,  et  si  on  les  aban- 
donne  jusqu'au  temps  de  la  plantation,  ils  se  gatent  presque  toujours.  La 
meilleure  methode  est,  aussitot  que  le  plant  a  ete  choisi,  de  faire  dans  un 
terrain  sec  des  fosses  de  la  profondeur  d'environ  un  pied  et  de  telle  largeur 
et  longueur  que  Ton  veut ;  on  le  couche  et  on  le  range  de  l'epaisseur  d'environ 
quatre  doigts,  apres  quoi  Lon  repand  dessus  toute  la  terre  que  Ton  a  tiree  de 
la  fosse.  II  se  conserve  au  mieux  dans  cette  position,  et  lorsqu'il  est  mis  en 
terre  a  demeure,  il  reussit  toujours  tres  bien.  Si  les  branches  sont  etendues 
sans  qu'elles  soient  les  unes  sur  les  autres  et  qu'on  les  laisse  dans  cet  etat 
jusqu'au  mois  de  mai  suivant,  on  trouvera  qu'il  est  sorti  de  chaque  nceud  et 
du  gros  bout  plusieurs  racines.  Quelques  cultivateurs  attendent  que  le  plant 
soit  parvenu  a  cet  etat  de  vegetation  pour  le  mettre  en  place  et  ils  disent  que 
s'il  est  bien  cultive,  il  est  rare  qu'il  ne  reussisse  pas.  » 
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J'ai  tenu  a  citer  en  entier  ces  passages  extraits  de  Munier.  lis 
indiquent  tres  bien  comment  on  prepare  les  boutures  avant  de  les  mettre 
definitivement  en  place.  La  conservation  des  sarments  dans  l'eau  reussitbien 
quand  leur  sejour  n'est  pas  trop  prolonge  ;  elle  est  toujours  defectueuse  quand 
ils  sont  seulement  recouverts  de  terre  a  leur  base.  Car  la  partie  placee  a  l'air 
libre  se  desseche  sous  Taction  des  vents  et,  comme  elle  est  poreuse,  elle 
entraine  en  se  dessechant  la  dessication  de  la  partie  abritee  par  de  la  terre. 

II  est  bien  preferable  de  mettre  les  boutures  dans  une  fosse, 
couchees  et  entierement  couvertes  de  terre.  Maintenues  ainsi,  pres  de  la 
surface,  a  l'abri  des  fortes  gelees  et  de  la  secheresse,  elles  se  conservent  tres 
bien,  et,  en  outre,  elles  developpent  de  nombreuses  racines,  non  seulement  a 
leur  base,  au  talon,  mais  aussi  sur  presque  tous  les  noeuds.  Si  bien  que  lors- 
qu'on  met  ces  plants  definitivement  a  demeure,  ils  ont  deja  presque  des 
racines.  La  reussite  des  plantations  ainsi  faites  est  toujours  certaine,  pourvu 
qu'on  prenne  les  precautions  qui  seront  indiquees  plus  loin. 


DISPOSITION  DE  LA  PLANTATION 

On  dispose  les  broches  en  allees  paralleles,  plus  ou  moins  pres, 
suivant  la  bonte  ou  la  mediocrite  du  terrain,  ce  qui  s'execute  en  general  de 
deux  facons  ;  la  premiere  consiste  a  planter  dans  tous  les  rangs,  et  la  deuxieme 
a  rangs  perdus.  Si  Ton  suit  la  premiere  methode,  c'est-a-dire  si  le  premier 
rang  n'est  eloigne  du  second  que  de  deux  pieds  quatre  pouces,  alors  on 
distribue  les  broches  sur  la  meme  ligne  a  cinq  ou  six  pieds  de  distance  les 
unes  des  autres.  Si,  au  contraire,  on  plante  a  rangs  perdus,  c'est-a-dire  qu'ii 
y  en  ait  un  de  vide  entre  deux  (ce  qui  les  eloigne  d'environ  quatre  pieds  huit 
pouces),  alors  on  espace  les  broches  du  meme  rang  a  trois  pieds  de  distance 
seulement.  On  a  encore  l'attention  de  placer  celle  du  deuxieme  rang;  de 
maniere  qu'elles  repondent  au  milieu  de  l'intervalle  qu'on  a  laisse  entre  les 
broches  du  premier.  On  remarque  aisement  qu'en  suivant  Tune  ou  l'autre 
methode  on  emploie  a  peu  pres  le  meme  nombre  de  sarments  dans  le  meme 
terrain  ;  car,  si  dans  la  premiere  facon  on  a  le  double  de  rangs,  dans  la 
deuxieme  on  a  le  double  de  broches  dans  le  meme  rang  ce  qui  revient  au  meme, 
pour  la  totalite  de  la  plantation.  On  observe  qu'il  en  faut  environ  trois  mille 
pour  planter  un  journal  de  terrain  en  suivant  Tune  ou  l'autre  de  ces  deux 
methodes. 
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Si  le  terrain  est  de  petite  qualite,  on  met  les  broches  du  meme 
rang  a  cinq  ou  six  pieds  de  distance  les  unes  des  autres  ;  quelques  vignerons 
pretendent  que  l'excedent  de  ce  terrain  tombe  alors  en  pure  perte. 

Les  petits  proprietaires,  pour  se  menager  differentes  recoltes, 
font  plusieurs  planches  de  vigne  dans  la  meme  piece  de  terre.  lis  donnent  a 
ces  planches  depuis  six  jusqu'a  quinze  pieds  de  largeur,  ils  laissent  entre 
elles  un  vide  parallele  de  neuf,  dix  ou  douze  pieds,  qu'ils  labourent  pour  y 
recueillir  des  legumes  ou  du  ble.  II  y  en  a  meme  quelques-uns  qui  ne  plantent 
que  deux  rangs  de  vignes  dans  la  meme  planche,  et  qui  font  labourer  un 
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intervalle  d'environ  neuf  pieds  entre  chacune.  Cela  s'appelle,  dans  quelques 
cantons,  planter  a  sangle.  Les  rangs  alors  et  les  ceps  de  vigne  sont  eloignes  les 
uns  des  autres  de  deux  pieds  six  pouces  ou  de  trois  pieds  en  tous  sens  ». 

En  somme  on  plante  en  plein  ou  en  allee.  Les  plantations  en 
plein  peuvent  etre  disposees  en  carre  ou  en  losange  :  ces  deux  dispositions 
peuvent  etre  egalement  bonnes  pour  la  production  et  le  developpement  de  la 
vigne.  Le  carre  me  parait  cependant  preferable  au  losange  :  les  travaux  de 
culture  y  seront  plus  faciles  et,  par  consequent,  moins  onereux.  Que  dans  la 
forme  losange  les  ceps  soient  plus  rapproches  de  la  ligne  qu'entre  les  rangs, 
ou  inversement,  cela  importe  peu.  Le  vignoble   est  aussi  productif  et  aussi 
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vigoureux  dans  les    deux  cas.  Mais  plus  les    rangs  sont  espaces,   plus  les 
travaux  de  culture  sont  faciles. 

Les  vignes  plantees  en  allees  peuvent  comprendre  le  meme 
nombre  de  ceps  par  hectare  que  les  vignes  pleines  :  leur  production  peut 
done  etre  aussi  elevee.  Mais  il  faut  pour  cela  que  les  allees  de  vignes  ne  soient 


Taille  de  la  vigne  en  Charente 


pas  composees  de  plus  de  deux  rangs.  Si  elles  en  ont  trois,  le  rang  du  milieu 
est  affaibli  par  ses  deux  voisins.  II  en  est  de  meme  des  allees  de  vignes 
comprenant  quatre,  cinq,  six,  sept  rangs,  ou  seuls  les  rangs  en  bordure  se 
developpent  vigoureusement;  les  autres  restent  greles. 

La  disposition  en  allees  de  deux  rangs  a  des  avantages  et  des 
inconvenients.  Les  avantages,  e'est  que  les  transports  de  toutes  sortes  y  sont 
faciles  :  une  partie  des  labours  peut  toujours  etre  faite  avec  des  instruments 
atteles.  Les  cultures  intercalates  sont  aussi  la  source  de  quelques  profits. 
Tant  qu'on  fait  de  la  culture  extensive,  la  culture  en  allees  reste  bonne  et 
recommandable.  Toutefois  les  plantes  intercalates  peuvent  nuire  un  peu  au 
developpement  de  lavigne,  a  moins  qu'elles  n'exigent  aussi  des  binages  ou  des 
sarclages;  et  au  printemps  quelques-unes  d'entre  elles  favorisent  les  gelees 
blanches.  Somme  toute,  surtout  en  ce  moment  ou  Ton  doit  demander  le 
plus  possible  a  la  vigne,  celle-ci  doit  etre  cultivee  seule.  La  disposition  en  allees 
n'est  done  bonne  qu'autant  qu'elle  ne  comporte  pas  Ladjonction  d'autres 
cultures. 

Ce  qui  vient  d'etre  ditdes  plantes  associees  a  la  vigne  s'applique 
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aussi  aux  arbres.  Les  pechers,  les  noyers,  les  cerisiers  seront  exclus  des 
vignobles.  La  vigne,  on  le  sait,  n'aime  que  l'ombre  du  vigneron.  L'ombre  n'est 
pas  en  cause ;  ce  n'est  pas  elle  qui  empeche  la  vigne  de  pousser  :  ce  sont  les 
racines  des  arbres.  Elles  dessechent  le  sol,  sans  l'appauvrir,  au  contraire ;  mais 
elles  nuisent  a  la  manierede  la  secheresse.  Ce  n'est  que  dans  les  sols  humides 
ou  tres  frais  que  les  arbres  ne  portent  aucun  prejudice  a  la  vigne,  et  qu'ils 
peuvent  lui  etre  associes ;  ils  doivent  etre  bannis  de  tous  les  sols  sees  ou  peu 
profonds. 

Trace  de  la  plantation.  — Les  diverses  methodes  en  usage  sont 
excellentes.  On  peut  se  servir  du  cordeau,  d'un  fil  de  fer  fortementtendu,  etc. . . 
On  trace  sur  le  sol  les  deux  principales  directions  des  lignes  de  ceps ;  les  points 
ou  elles  secoupent  marquent  1'emplacementdes  ceps. 

Le  moyen  le  plus  rapide  consiste  a  faire  usage  d'un  rayonneur 
tire  par  un  homme  et  muni  de  trois  dents,  distantes  les  unes  des  autres  de 
l'ecartement  des  lignes  de  ceps.  Une  dent  passe  dans  la  raie  deja  tracee;  les 
deux  autres  tracent  deux  nouvelles  raies  paralleles  a  la  premiere.  On  rayonne 
ainsi  le  champ  dans  les  deux  directions  des  lignes  de  ceps;  a  chaque  point 
d'intersection  on  met  un  piquet  :  e'est  l'emplacement  d'un  cep. 

Quand   les  vignes    sont   plantees   en  carre    ou   en   rectangle, 
l'ecartement  des  dents  du  rayonneur  est  le  meme  que  celui  des  ceps.  Dans  la 
disposition  en  losange  ou  en  quinconce  il  n'en  est  plus  de  meme;  il  faut  alors, 
par  des  tatonnements,   trouver  l'ecartement  des  dents.  On  peut  le  calculer 
avec  beaucoup  de  precision. 

Si  Ton  designe  par  A  l'intervalle  qui  separe  deux  ceps;  par  X 
l'ecartement  des  dents  du  rayonneur  qui  est  aussi  l'ecartement  des  lignes  de 
ceps;  par  a,  l'angle  aigu  que  font  les  deux  directions  principales  des  lignes  de 
ceps,  la  formule  suivante 

(1)  X=  A  sinus  a. 
donne  l'intervalle  qui  doit  separer  les  dents  du  rayonneur. 

Dans  la  disposition  en  quinconce,  l'angle  %  est  de  6o°. 

Son  sinus  =~  T73~. 

Et  la  formule  (1)  devient  : 

(2)  X  =  -f  Vr 

Espacement  des  ceps.  —  On  plante  serre  dans  les  bonnes  terres 
et  plus  espace  dans  les  terres  de  mediocre  qualite.  Du  moins  fait-on  ainsi  en 
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Charente.  Est-ce  a  tort  ou  a  raison  ?  Question  difficile  a  resoudre,  et  qui  peut- 
etre  ne  peut  recevoirde  solution generale.  Essayons  neanmoins  de  la  discuter. 

D'abord  la  production  d'un  hectare  de  vigne  est  presque  exclu- 
sivement  subordonnee  au  nombre  de  bourgeons  a  fruits  reserves  a  la  taille. 
Ce  nombre  peut  evidemment  etre  le  meme  pour  les  vignes  espacees  et  pour 
les  vignes  serrees,  d'ou  il  suit  que  le  rendement  doit  etre  sensiblement  le 
meme  dans  les  deux  cas.  Et  ainsienest-il.  5o.oooou  6o.oooceps  ne  produisent 
pas  plus  que  iooou20oqui  occupente/Tec/zremeH/lameme  etenduede  terrain. 
Seulement,  lesvignes  plantees  serrees  atteignent  rapidement  en  trois,  quatre, 
cinq  ans  leur  developpement  definitif ;  les  ceps  tres  espaces,  l'atteignent 
beaucoup  plus  tard  apres  dix,  quinze,  vingt  ans,  et  il  en  resulte  deux  choses  : 

i°  Que  les  premieres  donnent  presque  immediatement  une 
pleine  recolte  tandis  que  les  secondes  n'arrivent  a  pleine  production  que 
beaucoup  plus  tard. 

2°  Comme  toutes  les  souches  tendent  a  s'affaiblir  et  s'affaiblis- 
sent  en  fait  des  qu'elles  ont  atteint  le  developpement  aerien  que  comporte 
Tespace  utile  qu'elles  occupent,  les  vignes  serrees  vieillissent  plus  vite  et 
peuvent  meme  deja  etre  vieilles  quand  les  vignes  tres  espacees  sont  encore  en 
voie  d'accroissement,  elles  doivent  par  suite  donner  plus  tot  du  vin  plus 
alcoolique,  plus  bouquete,  enlin  de  meilleure  qualite,  et  il  en  est  ainsi. 

Les  plantations  serrees  donnent  done  a  la  fois  et  quantite  et 
qualite. 

Pius  le  terrain  estriche,  profond  etfrais,  plus  la  vigne  prend  de 
developpement  et  par  consequent  plus  die  arrive  tard  a  Tage  adulte,  ou  si 
Ton  prefere  a  pleine  production.  Et  plus  le  terrain  est  maigre,  superficiel 
et  sec,  plus  la  plante  arrive  tot  a  Tage  adulte,  parce  qu  die  occupe  plus  tot  le 
terrain  utile.  Et  il  en  resulte  que  pour  obtenir  un  meme  developpement  de 
souche  et  une  meme  qualite  de  produits,  la  vigne  doit  etre  plantee  plus  espacee 
dans  un  sol  mediocre  que  dans  un  sol  de  bonne  qualite. 

II  me  parait  done  que  la  maniere  de  proceder  dans  les  Charentes 
est  tres  rationnelle,  et  si  d'ailleurs  on  voit  quelquefois  Finverse,  e'est  pour 
des  raisons  culturales  et  economiques  qui  ne  peuvent  etre  invoquees  ici. 

Plantation.  —  «  La  facon  la  plus  generale  de  planter  la  vigne  est 
de  faire  avec  une  barre  de  fer  un  trou  d1environ  40  centimetres  de  profondeur. 
On  nomme  barrayeurs  ceux  qui  sont  charges  de  cette  besogne  :  ils  ont  chacun 
une  mesure  qu'ils  appliquent  d'un  trou  a  Tautre  pour  qu'ils  se  trouvent  tous 
a  la  distance  prescrite  par  le  maitre. 
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Les  barrayeurs  sont  suivis  par  unhomme  qui  tient  une  gerbe  de 
plants;  ce  dernier  en  met  un  dans  chaque  trou  le  gros  boutenbas,  apresl'avoir 
retaille  et  rafraichi.  Le  plant  se  nomme  broche;  a  mesure  que  chaque  broche 
est  placee  vient  un  ouvrier  avec  un  panier  de  terreau  dont  il  remplit  le  trou, 
apres  quoi  un  autre  homme  muni  d'un  piquet  en  forme  de  plantoir  de 
jardinier  enfonce  le  terreau  tout  autour  de  la  broche  qu'il  assujettit  de  facon 
qu'on  ne  puisse  la  tirer  sans  effort.  Cette  operation  s'appelle  paujicher;  elle 


Vignoble  de  Mme  Gabriel  Martell,  a  Cresse,  pres  Jarnac  (Charente) 


est  de  tres  grande  consequence  ;  une  bonne  partie  des  broches  ne  reussissent 
pas  lorsqu'elles  n'ont  pas  ete  paufkhees  comme  il  faut.  II  parait  resulter  de 
cette  negligence  ou  que  la  terre  ne  touche  pas  immediatement  la  broche  dans 
toute  la  profondeur  du  trou,  ou  que  Textremite  de  la  broche  ne  porte  pas  sur 
la  terre ;  car  il  est  indispensable  pour  le  succes  de  la  plantation,  qu'il  ne  reste 
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aucun  vide.  Le  pauficheur  doit  aussi  prendre  garde  de  ne  pas  en  rompre  les 
boutons. 

Quelques  personnes,  surtout  lorsque  la  plantation  se  fait  par  un 
temps  chaud,  font  conduire  de  l'eau  dans  des  cuves  sur  des  charrettes  et  en 
font  repandre  dans  chaque  trou,  ce  qui  affaisse  le  terreau  et  le  rapproche 
encore  plus  egalement  de  la  broche;  dans  ce  cas  il  n'est  pas  necessaire  de 
pauficher.  Comme  le  tassement  apres  le  paufichage  occasionne  un  vide  au 
haut  du  trou,  on  le  remplit  avec  la  terre  du  champ  ». 

La  plantation  des  boutures  a  la  barre  est  aussi  bonne  que  la 
plantation  en  trou  de  3o  centimetres  de  cote ;  elle  est  meme  preferable  dans 
les  sols  argileux  et  humides.  Ici,  en  eftet,  ce  qu'il  y  a  a  redouter,  c'est  la 
stagnation  de  l'eau  au  pied  du  jeune  plant,  et  un  trou  fait  a  la  beche  retient 
toujours  plus  d'eau  qu'un  simple  trou  de  pal.  Mais  il  n'en  est  pas  de  meme 
quand  il  s'agit  de  la  mise  en  place  de  plants  racines  :  la  «  barre  »  necessite 
l'ablation  prealable  des  racines  et  ramene  le  plant  en  quelque  sorte  a  l'etat  de 
bouture.  Les  racines  doivent  toujours  etre  mises  en  place  dans  des  trous 
creuses  a  la  beche  ou  au  pic,  on  voit  pourquoi. 

Les  boutures  font  saillie  quelquefois  de  3o  a  40  centimetres  au- 
dessus  du  sol,  trois  ou  quatre  de  leurs  bourgeons  restent  aussi  a  Lair  libre 
jusqu'en  mai  ou  juin.  On  les  raccourcit  a  ce  moment  a  deux  yeux. 

Rien  n'est  plus  defectueux  que  cette  methode  ;  c'est  elle  qui 
diminue  la  reprise  dans  une  proportion  considerable.  C'est  qu'en  eftet  la 
partie  laissee  hors  du  sol  est,  comme  je  l'ai  deja  dit,  une  sorte  de  meche  qui 
evapore,  sous  Taction  du  vent  et  du  soleil,  d'abord  l'eau  qu'elle  contient  et 
ensuite  celle  qu'elle  emprunte  a  la  partie  souterraine.  La  bouture  ainsi  plantee 
ne  peut  que  se  dessecher  et,  au  moins  dans  les  sols  sees,  la  reprise  est 
frequemment  defectueuse.  Cependant  rien  n'est  plus  simple  que  d'eviter  la 
dessication  de  la  bouture,  il  suffit  de  recouvrir  la  partie  aerienne  (qui  doit  etre 
reduite  a  deux  yeux)  d'une  butte  de  terre  telle  que  l'oeil  superieur  affleure  a  la 
surface ;  en  somme  les  boutures  doivent  etre  plantees  comme  les  greffes,  et 
leur  reprise  peut  alors  atteindre  la  proportion  de  100  pour  100. 

Le  terreau  qui  entoure  les  boutures  favorise  le  premier  develop- 
pement  des  racines  et  du  plant;  mais  c'est  une  fumure  bien  insuffisante.  Et 
cependant  on  n'apporte  pas  a  la  vigne  d'autre  matiere  fertilisante.  On  laisse 
aux  alouettes  le  soin  de  la  fumer;  le  vigneron  reserve  le  fumier  pour  les 
cereales  et  les  fourrages.  C'est  un  tort.  Si  la  terre  n'a  pas  ete  fertilised  au 
moment  du  defoncement,  il  est  indispensable,  pour  obtenir  de  belles  vignes, 
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de  fumer  en  plantant  ou  un  peu  apres  la  plantation,  jet  plus  le  terrain  sera 
enrichi  en  matieres  fertilisantes,  plus  la  vigne  sera  vigoureuse  et  productive. 
Les  divers  cepages  utilises  sont  plantes  en  melange  ou  par 
groupes  distincts.  Comme  ils  ne  murissent  pas  tous  en  meme  temps  et  qifils 
ne  doivent  pas  etre  traites  de  la  meme  maniere  contre  les  maladies  crypto- 
gamiques,  il  est  preferable  de  les  planter  separement :  c'est  de  toute  facon 
plus  simple  et  moins  onereux. 


3—*M^tr, 


Vignoble  de  Mme  Jules  Robin,  a  Lafont,  pres  Merignac  (Charente) 


Taille.  —  Les  vignes  sont  conduites  sur  souche  basse,  en  eventail 
ou  en  gobelet  a  trois,  quatre,  cinq,  six,  sept  bras,  suivant  Tespacement  des 
ceps  et  lafertilite  du  sol.  D'ordinaire,  la  souche  n'est  taillee  qu'a  la  quatrieme 
annee,  jusque-la  elle  se  developpe  librement  comme  un  buisson. 

Tous  ses  sarments  sont  alors  rabattus  tres  court  pres  de  la  tige. 
Le  cep  est  done  taille  en  tete  de  saule.  Mais  des  moignons  conserves  partent, 
au  printemps,  de  nombreux  rameaux,  parmi  lesquels  on  choisira  a  la  taille 
suivante  ceux  qui  devront  former  les  bras. 
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Cette  maniere  de  faire  n'est  pas  tres  defectueuse ;  elle  retarde 
seulement  la  mise  a  fruit  du  cep  sans  nuire  en  aucune  facon  a  la  vigueur  de  la 

plante. 

La  forme  eventail  adoptee  pour  les  vignes  cultivees  en  allies 

facilite  l'execution  des  labours  et  des  charrois;  pour  la  fructification,  elle  est 
tout  aussi  bonne  que  le  gobelet.  Le  gobelet  peut  etre  plus  ou  moins  evase. 

Dans  la  partie  centrale,  les  bras  sont  diriges  obliquement 
sous  un  angle  de  45°  environ;  ils  sont  plus  ou  moins  longs;  ils  atteignent 
quelquefois  om,40  a  om,6o  ou  om,8o  de  longueur.  Quand  ils  sont  trop  longs  et 
greles,  on  les  rabat  sur  un  courson  conserve  l'annee  precedente  .En  general,  on 
evite  Tallongement  des  bras  et,  dans  quelques  localites,  surtout  dans  les  re- 
gions seches,  ils  sont  tres  courts.  C'est  que  plus  ils  sont  longs,  plus  la  plante 
est  exposeeala  secheresse,  et  moins  les  raisins  grossissent  ou  murissent  dans 
bonnes  conditions.  Ce  n'est  que  dans  les  sols  humides  que  Tallongement  des 
bras  est  justifie  par  la  necessite  d'eviter  les  gelees  de  printemps  ou  d'assurer 
la  fructification. 

La  tige  est  toujours  tres  courte,  i5  a  20  cent.  Sur  les  bords  de 
TOcean,  elle  est  negative,  la  souche  est  enterree  dans  le  sol,  et  les  bras,  au 
lieu  de  se  dinger  obliquement  vers  le  haut,  s'etendent  horizontalement,  au 
niveau  ou  un  peu  au-dessus  du  niveau  du  sol.  Neanmoins  ces  bras  ne  sont 
pas  en  contact  avec  la  terre,  chaque  cep  occupe  une  cuvette  dont  les  bords  le 
garantissent  et  garantissent  ses  jeunes  poussescontre  Taction  des  vents  sales, 
qui  causent  parfois,  dans  cette  region,  de  serieux  ravages.  Chaque  bras  est 
termine  par  une  branche  a  fruit,  courson,  pouce  de  deux  ou  trois  yeux.  On 
utilise  done  les  yeux  les  plus  bas  et  les  moins  bien  places  pour  la  fructification. 
Mais  cela  n'a  pas  d'importance,  car  la  Folle  et  presque  tous  les  cepages  de  la 
region  produisent  suffisamment  tailles  ainsi. 

Quand  on  veut  «  charger  »  davantage  la  souche,  on  laisse,  en 
plus  des  coursons,  des  longs  bois  qui  sont  appeles  «  tire  a  boire  »  dans  le 
pays.  Cette  appellation  indique  bien  leurobjet;  ils  sont  supprimes  Tannee 
suivante. 

Dans  les  ties  de  Re  et  d'Oleron,  chaque  souche  porte  constam- 
ment  une  longue  branche  a  fruit,  qui  est  fixee  en  terre  par  son  extremite, 
elle  est  remplacee  chaque  annee. 

Ce  systeme  de  taille  est  parfaitement  justifie  par  les  conditions 
economiques  et  culturales  du  pays.  II  permet,  d'ailleurs,  d  obtenir  des 
rendements   tres  eleves   comme    avec    la    taille    longue.    En   effet  la     pro- 
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duction  dun  hectare  de  vignes  est  presque  entierement  subordonnee  au 
nombre  de  bourgeons  a  fruits  conserves  a  la  taille.  Ce  nombre,  qui  varie  avec 
la  puissance des  ceps  et  consequemment  avecla  fertilite  du  terrain  est  de  60.000 
a  90.000  bourgeons  par  hectare,  contenant  chacunen  moyenneunegrappe  et 
demie,  dont  le  developpement  ulterieur  est  subordonne  seulement  aux  condi- 
tions meteorologiques.  II  est  clair  que  ce  nombre  de  bourgeons  etde  grappes 
peut  etre  obtenu  avec  n'importe  quel  systeme  de  taille;  et  par  suite  la  taille 
courte  peut  donner  les  memes  rendements  que  la  taille  longue.  Mais  je 
reviendrai  sur  cette  question  un  peu  plus  loin. 

Epoque  de  la  taille.  —  «  Le  proprietaire  qui  a  beaucoup  de  vignes 
a  soin  de  les  faire  tailler  lorsque  les  plus  fortes  gelees  sont  passees. 

»  Le  vigneron  profite  alors  de  tous  les  beaux  jours  qu'il  peut 
trouver,  jusqu'a  ce  que  ses  vignes  soient  taillees  et  bechees.  Quelquefois  il  a 
le  temps  de  finir  son  ouvrage  sans  trop  se  presser,  et  il  est  mieux  fait; 
d'autres  fois  la  saison  est  si  mauvaise  qu'il  est  oblige  de  le  retarder  malgre 
lui;  alors  ce  retard  tourne  necessairement  au  prejudice  de  la  culture. 

»  D'autres  proprietaires  moins  charges  de  vignes  ne  se  soucient 
pas  de  faire  tailler  de  bonne  heure,  ils  craignent  les  froids  vifs  que  Ton  peut 
encore  essuyer  dans  les  mois  de  fevrier  et  de  mars,  ils  pensent  qu'un  froid 
violent  pourrait  fendre  la  nouvelle  coupe  du  bois  en  cungelant  ses  parties 
aqueuses;  d'autres  enfin  retardent  autant  qu'ils  peuvent  le  moment  de  la  taille, 
par  la  raison  qu'une  vigne  nouvellement  taillee  etant  plus  tot  en  action  que 
celle  qui  ne  l'a  pas  ete  peut  etre  surprise  par  les  gelees  qui  emportent  souvent 
les  fruits  de  la  terre  pendant  les  mois  d'avril  et  de  mai.  Ces  cultivateurs 
voudraient  pouvoir  retarder  la  pousse  de  leurs  vignes  jusqu'a  ce  que  toutes 
les  petites  gelees  qui  font  tortau  bouton  ne  fussent  plus  acraindre.  L'execution 
de  ce  projet  serait  bien  avantageuse  mais  malheureusement  la  nature  ne  se 
joue  que  trop  souvent  de  nos  precautions.  Comment  rassurer  ces  cultivateurs 
dans  leurs  craintes  ?  II  faut  recourir  pour  cela  a  la  theorie  et  a  l'experience. 

»  En  taillant  de  bonne  heure,  on  a  au  moins  la  facilite  de  le  faire  a 
son  aise;  au  lieu  qu'en  attendant  au  printemps  les  ouvrages  se  presentent 
tous  ensemble,  ce  qui  surcharge  le  travail  et  le  fait  hater  souvent  au  prejudice 
de  la  vigne.  II  est  aussi  d'experience  qu'une  vigne  taillee  plus  tot  qu'une  autre 
donnera  de  plus  beaux  raisins. 

»  On  appelle  pouce,  la  partie  du  sarment  qui  reste  au  cep  pour 
produire  du  raisin  apres  que  la  vigne  a  ete  taillee  ;  on  ne  laisse  ordinairement 
qu'un  pouce  a  chaque  mar  ou  brancare.  II  a  plus    ou    moins  de  longueur 
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selon  la  quantite  de  noeuds  ou  de  longueurs  destines  a  la  production  de  l'annee 
suivante.  On  ne  voit  pas  que  les  gelees  fassent  fendre  Textremite  du  pouce 
lorsque  le  bois  a  bien  muri,  Texperience  prouve  meme  le  contraire  dans  les 
provinces  ou  Ton  taille  pendant  l'hiver  et  ou  les  froids  sont  plus  rigoureux 
qu'ici. 

«  Ceux  qui  ont  dessein  de  retarderla  vegetation  des  vignes  ne  com- 
mencent  a  tailler  que  lorsque  les  bourgeons  commencent  a  s'epanouir.  La  seve 
se  porte  d'aborda  Textremite  des  longues  branches,  au  lieu  que  si  la  vigne  a 


Jeunes  vignes  relevees  pour  faciliter  les  labours  d'hiver 


ete  taillee  de  bonne  heure,  elle  dirigera  tout  son  travail  sur  les  noeuds  qu'on 
aura  laisses  au  pouce  pour  la  production  du  raisin ;  d'ou  il  suit  que  si  Ton  ne 
taille  une  vigne  qu'apresque les derniers bourgeons  seront gonfles,  et  avant que 
les  premiers  aient  sensiblement  vegete,  elle  paraltra  n  avoir  fait  aucun  mou- 
vement,  tandis  que  celles  du  meme  canton  qui  auraient  ete  taillees  avant  ou 
apres  Thiver  seraient  deja  tres  avancees.  J'avoue  que  s'il  survenait  une  gelee 
dans  cette  circonstance,  la  premiere  serait  epargnee  tandis  que  les  autres 
pourraient  etre  totalement  perdues.  On  evalue  a  peu  pres  a  douze  ou  quinze 
jours  le  terme  du  retard  que  Ton  pense  apporter  a  la  vegetation  des  vignes  en 
en  amusant  la  seve  de  cette  facon,  mais  on  conviendra  en  meme  temps  qu'il 
faut  en  avoir  peu,  ou  beaucoup  de  vignerons  a  sa  disposition  pour  profiter  de 
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cet  avantage  si  e'en  est  un ;  en  effet,  il  est  des  cas  ou  cette  conduite  serait  tres 
prejudiciable.  Une  vieille  vigne,  par  exemple,  ou  tout  autre  qui  ne  serait  pas 
vigoureuse,  soit  par  rapport  a  la  qualite  du  sol,  soit  par  rapport  a  d'autres 
circonstances,  a  besoin  de  toute  sa  seve  pour  produire  ;  il  faut  done  la  menager 


Vignoble  de  M.  A.  Vivier,  aux  Allards,  canton  de  Segonzac  (Charente) 


et  la  faire  refluer  en  entier  dans  les  noeuds  qui  doivent  donner  du  raisin,  d'ou 
je  conclus  qu'il  faut  absolument  tailler  cette  vigne  avant  qu'elle  commence  a 
vegeter. 

»  Un  bon  vigneron  peut  tailler  aisement  un  journal  de  vignes  dans 
deux  jours  de  temps,  il  en  fait  moins  lorsqu'elle  est  moins  garnie,  mais  pour 
faire  ce  travail  a  la  journee,  la  presence  du  maitre  est  absolument  necessaire. 
Si  Ton  suppose  une  vigne  d'un  prix  moyen  et  suffisamment  garnie,  le  journal 
produira  4  a  5oo  de  javelles.  On  appelle  Javelle  une  petite  botte  de  sarment 
provenantde  la  taillede  la  vigne.  Les  javelles  sont  tres  commodes  pour  le  chauf- 
fage,  on  les  vend  neuf  a  dix  livres  le  millier,  suivant  qu'elles  sont  plus  ou  moins 
belles.  Les  femmes  les  composent  lorsque  la  vigne  est  taillee,  elles  enforment 
environ  trois  cents  dans  leur  journee  et  Ton  evalue  a  trois  sous  la  facon  du 
cent  ».  (Munier.) 
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Les  coursons  ou  pouces  sont  coupes  en  un  point  quelconque  de 
l'entre-nceud  qui  surmonte  immediatement  l'ceil  superieur.  Ailleurs,  la  coupe 
est  pratiquee  sur  le  noeud  place  au-dessus  de  cet  ceil.  Ces  deux  manieres  de 
sectionner  les  sarments  sont  bonnes,  mais  elles  ne  le  sont  pas  simultanement. 
La  premiere  convient  pour  la  taille  tardive,  la  seconde  pour  la  taille  hative  et 
voici  pourquoi. 


Vignoble  de  M.  Benon,  a  Cherves,  pros  Cognac  (Charente) 


Au  niveau  de  chaque  noeud,  comme  il  est  facile  a  tout  le  monde 
de  s'en  rendre  compte,  on  trouve  un  diaphragme  forme  de  bois  durquiferme 
le  canal  medulaire.  En  outre,  les  vaisseaux  y  sont  beaucoup  plus  petits  que 
dans  le  merithalle.  II  s'ensuit  que  Teau  de  pluie  ne  peut  pas  penetrer  facilement 
dans  le  courson,  quand  celui-ci  est  sectionne  au  niveau  d'un  noeud  ;  elle  y 
penetre  avecla  plus  grandefacilite,  au  contraire,  quandla coupe  estpratiquee 
surle  merithalle.  Or,  les  bourgeons  des  sarments  gelent  d'autant  mieux  qu'ils 
sont  plus  gorges  d'eau  ;  on  voit  pourquoi  les  coupes  dans  le  noeud  justifiees 
par  la  taille  hative  n'ont  plus  de  raison  d'etre  par  la  taille  tardive. 

La  taille  tres  tardive  entraine  toujours  une  perte  de   seve  qui 
peut  etre  tres  grande.  II  n'en  resulte  pas  un  affaiblissement  appreciable  de  la 
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souche.  II  en  est  ainsi  tant  que  les  bourgeons  ne  sont  pas  tres  developpes. 
Comme  la  taille  tardive  retarde  le  developpement  des  bourgeons  a  fruit,  elle 
doit  etre  conseillee  pour  toutes  les  localites  ou  les  gelees  de  printemps  sont  a 
craindre.  Seulement  il  est  bon  de  ne  pas  attendre  que  les  bourgeons  les  plus 
eleves  aient  atteint  plus  de  2  a  3  centimetres  de  longueur.  Tant  qu'ils  n'ont 
pas  depasse  cette  dimension,  ils  se  developpent  en  eftet  aux  seuls  depens  des 
matieres  de  reserve  placees  dans  les  noeuds  qui  les  portent,  et  que  ces  matieres 
soient  absorbees  par  eux  ou  supprimees  par  la  taille,  cela  revient  sensi- 
blement  au  meme  pour  la  plante.  Plus  longs,  ils  vivent  aux  depens  de  toute  la 
souche,  et  c'est  alors  que  leur  maintien  peut  etre  nuisible.  La  taille  peut 
d'ailleurs  etre  executee  en  deux  fois. 


Vignoble  de  M.  Celestin  Roy,  a  Bassac,  canton  de  Jarnac  (Charente) 


Fumure.  —  Les  vignobles  charentais  sont  peu  fumes.  Lesvignes 
pleines  ne  recoivent  jamais  ni  engrais  ni  fumier;  les  vignes  en  allees  bene- 
ficient  des  fumures  donnees  aux  cultures  intercalates  et  c'est  tout. 

Ce  n'est  pas  assez  pour  que  la  vigne  se  maintienne  florissante 
tout  en  donnant  de  hauts  rendements.  Et  actuellement,  il  importe  de  rendre 
au  sol  meme  plus  que  la  vigne  lui  enleve  chaque  annee. 
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La  vigne  est  plutot  maintenant  une  plante  artificielle  qui  croit 
ou  fructifie  selon  la  volonte  du  vigneron.  De  plus  en  plus,  le  sol  doit  etre 
considere  comme  un  milieu  inerte,  un  support  pour  les  racines  de  la  plante. 
Les  elements  fertilisants,  azote,  acide  phosphorique,  potasse,  chaux,  etc., 
jouent  seuls  un  role  utile  avec  l'eau,  et  si  on  donne  a  un  cep  quelconque,  et 
d'unemaniere  convenable,  l'eau  et  les  substances  necessaires,  il  peut  prendre, 


Retour  des  vendanges,  en  Charente 


me  me  dans  un  espace  tres  restreint,  le  plus  grand  developpement  ;  l'eau  et 
les  matieres  nutritives  reglent  done  la  vegetation  et  la  fructification  de  la  vigne 
comme  de  toutes  les  plantes  du  reste ;  en  consequence  le  developpement  aerien 
de  la  vigne  n'a  pas  de  limites,  non  plus  que  la  production.  On  voit  done 
que  le  rendement  d'un  hectare  de  vigne  est  fonction  de  l'eau  d'abord  et 
des  quantites  d'azote,  de  phosphore  de  potasse,  de  chaux,  etc.,  mises  a  la 
disposition  des  racines;  e'est-a-dire  delafumure. 

Dans  les  conditions  actuelles  de  la  culture  et  de  laconduite  de  la 
vigne,  il  n'y  a  pas  interet  a  exagerer  les  fumures;  leur  action  est  en  eftet 
subordonnee  a  l'execution  de  quelques  pratiques  culturales  qui  ne  sont  pas 
toujours  possibles.  Aussibien  doit-on  se  borner  pour  le  moment,  sauf  pour  les 
terres  tres  maigres,a  restituer  au  sol  un  peu  plus  qu'une  recolte  nelui  enleve 
annuellement. 
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Les  quantites  de  matieres  fertilisantes  absorbees  par  la  vigne 
sont  sensiblement  les  suivantes  par  hectare  et  par  an. 

Mote  5o  kilog 

Potasse  5o  » 

Acide  phosphorique  i5  » 

Chaux  70  a  100     » 

Plus  des  petites  quantites  de  fer  qui  sont  fournies  : 

i°  par  10,000  kilog  de  fumier  deferme. 
35o      »      de  nitrate  de  soude. 
100      »      de  sulfate  de  potasse. 
100      »      de  superphosphate  de  chaux 

20  Ou  bien  pour  les  sols  siliceux  : 

25o  kilog  de  sulfate  d' ammonia  que. 

100       »     de  sulfate  de  potasse. 

100       »     de  superphosphate  de  chaux. 

D'ordinaire,  on  triple  ou  on  quadruple  la  dose  de  superphosphate 
et  simplement  parce  que  cette  matiere  fertilisante  est  a  bon  marche.  Dans  les 
sols  silico-argileux,  il  est  bon  de  remplacer  les  superphosphates  par  des 
scories. 

Ces  doses  peuvent  etre  augmentees  et  portees  au  double,  au 
triple...,  on  se  basera  pour  leur  emploi  sur  la  nature  physico-chimique  du 
terrain;  je  n'ai  pas  a  insister  davantage  sur  cette  question. 

Les  engrais,  qu'ils  contiennent  ou  non  des  nitrates,  doivent  etre 
employes  avant  Lhiver  pour  que  les  eaux  les  dissolvent  et  les  entrainent  dans 
les  parties  profondes  ou  vivent  les  racines.  lis  peuvent  etre  enfouis  sur  toute 
la  surface  ou  au  pied  de  chaque  cep,  ou  encore  entre  les  rangs.  Le  premier 
mode  d'epandage  met  l'engrais  a  la  disposition  de  toutes  les  racines  superfi- 
cielles;  mais  les  mauvaises  herbes  en  beneficient  encore  plus  que  la  vigne. 
Les  deux  autres  systemes  sont  tres  bons  et  doivent  etre  adoptes  de  preference. 

Labours.  —  Les  soins  de  culture  que  le  vignoble  recoit  sont 
done  tres  sommaires,  ils  sont  meme  insuffisants  non  pas  pour  obtenirde  bon 
vin,  mais  pour  en  obtenir  beaucoup.  Les  labours  sont  tout  aussi  indispensa- 
bles  que  les  fumures  et  les  vignes  les  mieux  cultivees  sont  toujours  les  plus 
belles  et  les  plus  prosperes.  L'ameublissement  frequent  du  sol  entraine  la 
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disparition  des  mauvaises  herbes,  qui  presque  toujours  sont  nuisibles  a  la 
vigne;elles  en  entravent  le  developpement,  non  pas  tant  en  la  privant  de 
matieres  nutritives  qu'en  dessechant  le  sol.  Et  Teau  est  le  facteur  le  plus 
important  de  la  vegetation.  Plus  le  sol  est  frais,  plus  la  vigne  est  vigoureuse. 
Une  terre  meuble  se  maintient  longtemps  fraiche  et  c'est  pourquoi  les  labours 
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Vignoble  de  M.  Godot,  a  La  Gite,  pres  Cognac  (Charente) 


sont  indispensables  et  doivent  etre  repetes  frequemment.  II  ne  faut  pas  croire 
que  trois  facons  soient  suflisantes,  dies  ne  peuvent  Tetre  que  dans  les  sols 
humides.  Ailleurs  dies  doivent  etre  plus  nombreuses.  Leur  nombre  ne  peut 
etre  fixe  mais  six,  sept,  huit  labours  sont  necessaires  si  Ton  tient  a  avoir  de 
belles  vignes.  Le  premier  est  toujours  un  dechaussage,  le  dernier  est  un 
chaussage.  Tous  les  deux  sont  executes  profondement,  12  a  i5  centimetres 
environ,  a  cette  profondeur  ils  ne  nuisent  pas  a  la  vigne,  bien  qu'ils  entrament 
la  disparition  d'un  certain  nombre  de  radicelles.  C'estque  ces  radicellessont 
alors  a  Tetat  de  vie  latente,  et  n'absorbent  plus.  Au  printemps  la  vegetation  est 
alimentee  parde  nouvelles  radicelles  qui  naissent  de  Textremite  ou  sur  les 
cotes  de  celles  de  l'annee  precedente.  II  s'en  suit  que  leur  origine  n'a  pas 
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d'importance,  les  radicelles  laterales  nees  pres  d'une  section  sont  tout  aussi 
actives  que  celles  qui  sont  le  prolongement  (Tune  racine  intacte. 

En  ete,  il  n'en  est  pas  de  meme.  La  suppression  des  radicelles 
superficielles  en  pleine  activite  a  toujours  pour  consequence  un  arret  dans  la 
croissance  de  la  plante  qui  peutentrainer  soit  lacoulure,  soit  l'apparition  de  la 
chlorose.  Les  labours  d'ete  doivent  done  etre  moins  profonds  mais  assez 
profonds  neanmoins  pour  que  la  terre  reste  meuble  sur  une  epaisseurde  8  a 
10  centimetres. 


Les  vendanges  chez  MM.  Verneuil  et  Castaigne,  a  La  Coudraie  (Charente) 


Soins  divers.  —  Les  rameaux,  pendant  la  vegetation  s'etalent 
librement  sur  le  sol,  qu'ils  recouvrent  entierement  des  le  mois  de  Juin ;  jamais 
ils  ne  sont  reunis  ensemble  ou  attaches  a  un  support  quelconque.  Les  travaux 
de  culture  ne  peuvent  done  etre  continues  tres  longtemps  avec  des  instru- 
ments atteles,  et  e'est  la  un  inconvenient. 

Les  raisins  murissent  a  lombre  ils  sont  peu  dores,  mais  ils  ont 
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plus  de  parfum  que  ceux  qui  sont  exposes  au  soleil.  Au  point  de  vue  de  la 
qualite,  le  non  palissage  des  rameaux  donne  debons  resultats. 

On  n'ebourgeonne  pas  :  tous  les  rameaux  nes  sur  les  ceps  y 
persistent  jusqu  au  moment  de  la  taille  d'hiver.  Le  pincement  est  pratique 
rarement  et  pourtant  c'est  une  operation  tres  recommandable.  Execute  au 
moment  de  la  floraison,  il  supprime  la  coulure  ;  et  c'est  la  une  particularity 
importante  dans  une  region  oucet  accident  est  assez  frequent.  II  regularise  done 
la  production.  Mais  il  facilite  aussi  singulierement  les  travaux  de  culture.  Les 
souches  pincees  n'etalent  pas  leurs  sarments  sur  le  sol,  elles  les  conservent 
groupes  et  dresses.  On  peut  par  suite  circuler  facilement  toutautour,  detruire 
les  mauvaises  herbes,  ameublir  frequemment  le  sol  et  le  maintenir  toujours 
frais,  ce  qui  je  le  repeteest  le  meilleur  moyen  d'obtenirdes  rendements  eleves. 


Les  vendanges  chez  MM.  Verneuil  et  Castaigne,  a  La  Coudraie  (Charente) 


Vendanges.  —  «  L'assujettissement  a  la  dime  etait  tres  onereux 
aux  cultivateurs  en  1789;  mais  le  poids  de  cette  charge  se  faisait  encore  plus 
sentir  sur  la  recolte  des  vins  que  sur  toutes  les  autres.  II  y  avait  done  deux 
perceptions  de  ce  genre,  celle  du  decimateur  et  celle  du  seigneur  sous  le  nom 
d'agrier;  et  comme  elles  se  levaient  en  nature,  que  Ton  juge  des  entraves  et 
des  tracasseries  qu'eprouvaient  les  cultivateurs  de  la  part  des  complanteurs, 
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qu'on  aurait  mieux  fait  dappeler  corecolteurs,  et  qui  etaient  charges  de  la 
levee  de  ces  dimes. 

»  Aujourd  nui  la  recolte  se  fait  sans  gene  et  sans  entraves;  elle  a 


Cep  de  vigne  photographic  chez  M.  le  Dr  Grange,  a  La  Dixmene,  pres  Jonzac  (Charente-Inf"\) 


lieu  vers  la  fin  de  septembre  ou  dans  la  premiere  quinzaine  d'octobre,  c'est 
un  temps  de  fete  pour  toutes  les  classes  des  habitants  des  campagnes. 

»  Quelques  jours  auparavant,  on  met  enetatles  vaisseauxvinaires, 
on  nettoie  les  maies,  les  pressoirs  et  les  cuves.  Cette  operation  faite,  les 
vendangeurs  se  rendent  a  la  vigne  de  grand  matin  avec  des  voitures  chargees 
de  deux  ou  trois  petites  cuves  et  ne  rentrent  que  lorsque  le  soleil  est  couche. 
Leur  salaire  etait  avant  1789  de  4  a  5  sols  pour  les  hommes,  et  de  2  a  3  sols 
pour  les  femmes  que  Ton  nourrissait.  Aujourd'hui  on  leur  donne  par  jour 
outre  la  nourriture  i5  a  20  sols. 

»  Les  vendanges  sont  ordinairement  fortgaies  ;  l'ceildes  vendan- 
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geurs  continuellement  rejoui  par  Laspect  (fun  fruit  delicieux,  les  prepare 
insensiblement  a  des  exces  de  joie  que  bientot  ils  ne  peuvent  plus  retenir.  Le 
repas  du  soir  fait  oublier  les  fatigues  du  jour;  le  moindre  son  du  gosier,  de  la 
musette  ou  du  violon  est  le  signal  du  plaisir  et  le  corps  brise  du  hotteur 
semble  revivre  tout  a  coup  pour  etaler  en  dansant  une  agilite  surprenante. 
D'ailleurs,  la  campagne  est  a  cette  epoque  animee  par  la  presence  des 
proprietaires  qui  tous  s'empressent  d'encourager,  quelquefois  meme  par  leur 
exemple,  les  ebats  joyeux  des  vignerons.  L'habitant  des  villes  se  rend  alors 
dans  sa  borderie  avec  sa  famille  qui,  bannissant  toute  contrainte  et  toute 
etiquette  se  mele  a  ces  plaisirs  champetres.  » 

Telles  etaient  jadis  les  methodes  de  culture  en  usage  dans  les 
Charentes.  Elles  etaient,  comme  onvoit,  plutot  rudimentaires  :  labours  peu 
nombreux  et  imparfaits,  fumure  nulle,  taille  tres  sommaire  et  faite  moins 
pour  la  production  du  fruit  que  pourmaintenir  la  souche  vigoureuse...  Aussi 
les  rendements  etaient-ils  insignifiants. 

I/invasion  phylloxerique  a  eu  pour  consequence  de  modifier 
tout  cela.  La  culture  extensive  peu  onereuse  mais  produisant  peu  aussi,  a  fait 
place  a  la  culture  intensive,  plus  remuneratrice. 

Elle  a  provoque  aussi  une  crise  momentanee  dans  la  production. 
Les  vignobles  atteints  n'ont  pu  etre  retablis  d1apres  les  anciennes  methodes. 
II  a  fallu  renoncer  a  faire  vivre  la  vigne  du  pays  sur  ses  propres  racines  ;  on 
a  du  lui  en  donner  d'autres  appartenant  a  des  varietes  inconnues  jusqu'alors 
qui  peuplaient,  non  pas  les  vignobles  mais  les  forets  de  l'Amerique  du  Nord; 
d'ou  Lobligation  de  la  grefter.  Mais  les  varietes  sujets  se  sont  montrees 
difficiles  sur  la  nature  du  terrain  :  toutes  n'avaient  pas  non  plus  une 
resistance  phylloxerique  suffisante ;  et  Ton  a  du  en  creer  de  nouvelles  a  la  fois 
resistantes  et  capables  de  prospererpartout. 
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V  INVASION     PHYLLOXERIQ  UE 


C'est  en  1876  que  le  phylloxera  apparut  dans  les  vignobles 
charentais,  et,  semble-t-il,  dans  le  voisinage  d'une  plantation  peu  importante 
de  vignes  americaines.  II  s'etendit  par  la  suite  comme  dans  toutes  les  autres 
regions.  Ses  ravages  tres  importants  dans  les  sols  sees  et  superficiels,  le  furent 
moins  ailleurs. 

Samarchefut  du  reste  ralentie  dans  une  certaine  mesure  par  des 
traitements  insecticides  au  sullure  de  carbone  et  au  sulfocarbonate,  dont 
Temploi  etait  methodiquement  etudie  a  Cognac.  Lesproprietairesetles  nego- 
ciants  en  eau-de-vie,  comprenant  combien  il  etait  important  de  mettre,  le 
plus  tot  possible,  a  la  disposition  des  vignerons  des  moyens  de  lutte  efficaces 
et  simples,  avaient  obtenu  la  creation  d'une  station  d'etudes  viticoles  a  Cognac 
meme.  La  direction  en  fut  confiee  a  MM.  CornuetMouillefert,  dont  les  etudes 
sur  les  moeurs  et  les  degats  du  phylloxera  et  sur  le  traitement  des  vignes 
malades  avec  le  sulfocarbonate  de  potasse  sont  aujourd'hui  classiques.  II 
existe  encore  de  vieilles  vignes  maintenues  en  bon  etat  par  des  applications 
de  sulfocarbonate  de  potasse,  et  dont  la  production  est  toujours  elevee. 

Elle  fut  aussi  ralentie  en  beaucoup  d'endroits  par  la  nature  meme 
du  terrain.  Les  sols  argileux  et  humides  arretent  les  ravages  de  l'insecte  non 
pas  parce  qu'argileux  mais  parce  qu'humides.  L'argile  ne  nuit  en  rien  a 
l'insecte,  au  contraire;  l'humidite  seule  le  detruit.  Et  les  vignobles  encore  a 
peu  pres  intacts  places  dans  ces  conditions  occupent  des  surfaces  tres 
etendues. 

D'autrepart,  les  sols  sablonneux  formes  de  sable  pur  tels  que  les 
dunes  de  l'Ocean  etc.,  sont  absolument  nuisibles  a  l'insecte.  L'immunite 
relative  mais  suffisante  des  terrains  de  cette  nature  devait  amener  forcement 
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les  proprietaires  a  y  etablir  leurs  vignobles.  D'importantes  plantations  y 
ont  ete  faites,  si  bien  qu'a  mesure  que  des  vignobles  disparaissaient  sous 
Taction  du  phylloxera,  d'autres  etaient  crees  en  beaucoup  d'endroits. 

Lalutte  contre  cette  nouvelle  et  grave  maladieadonc  ete  conduite 
de  plusieurs  manieres.  Elle  aurait  pu  etre  plus  active.  Les  efforts  tentes  ne 


IS'odositcs  grossies 


Tuberositas 


Lesions  phylloxeriques 


l'ont  pas  ete  toutefois  en  vain  :  Us  out  abouti  a  la  conservation  d'une  bonne 
partie  du  vignoble. 

Mais  dans  les  terrains  sees,  l'etablissement  de  nouveaux  vignobles 
avec  les  varietes  locales,  ne  presentait  aucune  chance  de  succes.  Car  si  les 
traitements  insecticides  bien  faits  permettent  de  conserver  vigoureuses  les 
vieilles  vignes,  il  sont  beaucoup  moins  efficaces  sur  les  jeunes  vignes.  Cest 
que  le  systeme  radiculaire  des  premieres  penetre  profondement  dans  le  sous- 
sol,  011  le  phylloxera  est  toujours  moins  abondant  et  moins  nuisible  qu'ailleurs, 
tandis  que  chez  les  secondes,  les  racines  sont  tres  pres  de  la  surface,  et  la 
l'insecte  se  developpe  avec  activite.  II  faut  done  renoncer,  dans  ces  conditions, 
a  1  utilisation  directe  des  vignes  de  pays  et  avoir  recours  aux  vignes  ameri- 
caines  resistantes.  Et  e'est  ce  qui  a  ete  fait. 
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Malheureusement  les  premieres  vignes  americaines  introduites 
en  France  n'avaient  pas  que  des  qualites,  elles  avaient  meme  plus  de  defauts 
que  de  qualites.  Ou  bien  c'etaient  des  proiucteurs-directs  etranges,  donnant 
des  raisins  a  gout  special,  tres  differents  des  raisins  de  nos  vignes,  impropres 
par  consequent  a  donner  des  vins  et  des  eaux-de-vie  de  bonne  qualite,  et 
desormais  sans  valeur  pour  nous.  Le  Concord,  le  Clinton,  ne  purent  rendre 
aucun  service,  d'autant  qu'ils  etaient  fort  difficiles  sur  la  qualite  du  terrain. 
Tres  vigoureux  dans  les  sols  ^irgileux  ou  siliceux,  ils  prenaient  rapidement 
uneteinte  chlorotique,  presage  d'un  deperissement  prochain  dans  les  terres 
calcaires  ou  crayeuses. 


Coupe  d'une  nodosite  phylloxerique 


Coupe  d'une  tuberosity  phylloxerique  assez  penetrante 


Ou  bien  c  etaient  des  porte-greffes  tels  que  Clinton,  Taylor, 
Jacque^,  etc.,  a  resistance  phylloxerique  insuffisante,  vegetant  mediocrement 
francs  de  pied  dans  les  sols  calcaires,  mais  disparaissant  bientot,  une  fois 
greftes,  non  pas  tant  sous  Taction  du  phylloxera  que  par  suite  de  leur 
mauvaise  adaptation  au  sol. 

Ces  premiers  essais  faits  avec  des  varietes  americaines  de  trop 
mediocre  valeur  ou  insuffisantes  pour  les  terrains  auxquels  elles  etaient 
destinees,  eurent  pour  consequence  de  ralentir  la  reconstitution  du  vignoble. 
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Les  vignerons  esperaient  d'ailleurs  que  le  mal  disparattrait  de  lui-meme 
comme  il  etait  venu.  lis  avaient  dans  leurs  chats  de  tres  importantes  reserves 
d'eaux-de-vie  de  tout  age.  lis  pouvaient  done  attendre  et  «  voir  venir  ».    lis 


H  lack-rot 


Pourriture  grise 


attendirent  d'autant  plus  volontiers  que  la  plus-value  constante  des  eaux-de- 
vie  compensait  quelquefois  largement  la  diminution  de  la  production. 

Pour  ces  raisons,  les  Charentes  ont  moins  souftert  de  la  crise 
phylloxerique  que  d'autres  regions.  Elles  ont  toujoursrecolte  du  vin  et produit 
de  nouvelles  eaux-de-vie  qui,  jointes  aux  reserves  de  la  propriete,  ont  per  mis 
de  sahsfaire  aux  demandes  du  commerce  :  la  vente  du  Cognac  a  etc  ainsi 
tou jours  assuree. 

II  importait  neanmoins  d'essayer  de  resoudre  les  difficultes  qui 
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faisaient  obstacle  a  la  reconstitution  en  vignes  greftees.  Les  Charentes  ayant 
un  climat  special  et  des  terrains  speciaux,  il  n'etait  guere  possible  de  prendre 
pour  base  les  tentatives  de  reconstitution  faites  ailleurs  avec  succes.  II  fallait 
chercher  ici-meme  la  raison  desechecs  de  jadis,  fairedisparaitreles  difficultes 
rencontrees  tout  d'abord  ou  les  surmonter,  et  enfin  mettre  a  la  disposition 
des  vignerons  interesses  les  moyens  de  marcher  avec  pleine  certitude  de 
succes  dans  la  nouvelle  voie  qui  venait  de  leur  etre  frayee.  Cest  ce  qu'ont 
voulu  faire  toutes  les  associations  agricoles  ou  commercialesde  la  region,  et, 
isolement,  quelques  proprietaires  eclaires.  Cest  cequ'ont  faitsurtoutlesnego- 
ciants  deTarrondissement  de  Cognac,  sur  l'initiative  deMM.  Germain,  Denis, 
Laporte,  Pellisson,  A.  Robin, etc.  Reunis,  avec  des  proprietaires  experiments, 
en  un  Comite  de  Viticulture  preside  par  M.  Henri  Germain,  et  disposant  de 
ressources  importantes,  ils  deciderent,  en  1888,  d'instituer  des  recherches 
speciales  sur  la  valeur,  les  qualites,  les  defauts  et  la  culture  des  vignes 
americaines  greftees.  Ils  m'en  confierent  la  direction.  En  1893,  l'Etat  devint  le 
collaborateur  du  Comite  de  Viticulture.  Un  etablissement  de  recherches 
viticoles  encore  unique  en  France  fut  cree  a  Cognac,  sous  le  nom  de  Station 
viticole.  Je  fus  charge  de  son  organisation  et  de  sa  direction. 

Je  ne  veux  pas  insister  ici  sur  les  difficultes  qu'il  y  avait  a  vaincre, 
ni  sur  les  resultats  obtenus.  Comme  ces  resultats  sontdus  aux  efforts  detous, 
je  puis  bien  dire  qu'ils  sont  plutot  satisfaisants.  A  Tepoque  de  la  creation  du 
Comite  de  Viticulture,  les  vignes  greffees  etaient  Texception;  actuellement, 
elles  occupent  en  beaucoup  d'endroits  toute  la  surface  de  Tancien  vignoble. 
Tels  terrains  que  Ton  croyait  tresdefavorables  aux  vignes  americaines,  a  cause 
de  la  nature  du  sous-sol  ont  ete  reconnus  tres  bons  ;  et  de  nouvelles  plantations 
fort  belles  ont  remplace  des  «  friches  »  qui  n'avaient  jamais  nourri  la  vigne. 
La  craie  des  terres  de  Champagne,  les  groies  du  Jurassique  etaient  rebelles  a 
la  culture  de  toutes  les  varietes  americaines;  aujourd'hui  on  n'a  plus  que 
l'embarras  du  choix  pour  les  planter.  Chaque  sorte  de  terrain  peut  recevoir 
maintenant  la  variete  qui  lui  convient,  comme  chaque  variete  peut  etre 
surement  mise  a  sa  place. 

Les  difficultes  du  debut  n'existentdonc  plus.  Le  doute-a  disparu 
pour  faire  place  a  la  certitude  dans  le  succes.  Et  ce  qui  le  prouve,  ce  sont  les 
grandes  etendues  de  nouvelles  vignes,  tres  prosperes  comme  le  montrent  les 
gravures  qui  ornent  ce  livre,  et  qui  recouvrent  deja  dans  les  regions  les  plus 
difficiles  une  grande  partiede  la  surface  occupee  par  Tancien  vignoble. 


C1NQUIEME  PARTIE 


LA  RECONSTITUTION 


LA  RECONSTITUTION 


Influence  du  terrain.  —  Les  varietes  de  vignes  du  pays  prospe- 
rent  partout,  dans  tous  les  sols  et  sous  tous  les  climats.  II  est  loin  d'en  etre 
de  meme  des  vignes  dorigine  americaine;  et  on  le  vit  bien  des  le  debut.  Les 
premieres  varietes  essayees  :  Taylor,  Concord,  ne  donnerent  presque  que  des 
mecomptes.  Dans  quelques  cas  seulement,  dies  reussirent  d'une  maniere 


r 


Vignoble  et  distillerie  de  MM.   Rouyer,   Guillet  et  Cie,  a  Mongaud, 
commune  de  Cherves-de-Cognac  (Charente) 


satisfaisante.  II  y  eut  done  au  debut,  ici  surtout,  des  succes  et  des  insucces. 
Mais,  des  uns  et  des  autres,  resultait  cette  indication  que  le  climat,  non  plus 
que  le  phylloxera,  n'etaient  pour  rien  dans  la  non  reussite  des  nouvelles 
vignes,  et  que  seulela.  nature  du  sol  devait  etre  mise  en  cause.  Chaque  vigne 
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americaine,  on  le  sait  bien  maintenant,  exige  pour  prosperer  un  terrain  special. 
Le  sol  peut  etre  ou  compact,  ou  siliceux,  ou  argileux,  ou  calcaire, 
maigre  ou  fertile,  sec  ou  humide,  et,  dans  la  pratique,  chacun  de  ces  etats  de 
structure  ou  de  composition  guide  dans  le  choix  des  cepages  a  cultiver. 


Vignoble  de  M.  Pellisson,  a  Gallienne,  pres  Cognac  (Charente) 


Les  sols  maigres  impriment  une  vegetation  faible  qu'il  est  facile 
d'augmenter  soit  par  des  arrosages  ou  par  des  cultures  frequentes,  soit  par 
des  fumures.  Ces  terres  maigres  se  rencontrent  surtout  dans  les  regions  dont 
le  sol  vegetal  derive  directement  du  tertiaire,  particulierement  au  sud  de  la 
Charente-Inferieure;  dies  existent  aussi  dans  la  region  des  groies  au-dessus 
des  rochers  durs  du  jurassique  ou  du  cretace.  Elles  conviennent  a  toutes  les 
vignes  americaines,  mais  il  est  clair  qu'il  faut  autant  que  possible  y  planter 
de  preference  les  varietes  vigoureuses  et  a  systeme  radiculaire  puissant. 

L'humidite  du  sol  n'est  nuisible  que  lorsqu'elle  est  stagnante, 
non  point  pendant  l'hiver  mais  pendant  la  vegetation;  die  s'oppose  alors  au 
developpement  des  racines  et  consequemment  de  toute  la  plante.  La  reprise 
des  plantations  y  est  mauvaise.  En  outre  des  maladies  souterraines  telles  que 
le  pourridie  et  d'autres  telles  que  le  Broussin  y  causent  desdegats  quelquefois 
importants. 
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Meme  en  exces,  elle  a  quelquefois  une  action  favorable.  Elle  met 
en  effet  plus  ou  moins  la  vigne  a  l'abri  des  attaques  du  phylloxera  et  dans  les 
solshumides  beaucoup  de  porte-greffes  a  resistance  mediocre  ou  douteuse 
peuvent  etre  cultives  avec  succes.  C'est  la  surtout  que  les  franco-americains 
donnent  les  meilleurs  resultats. 

Mais  en  quantite  moderee,  I'humidite  du  sol  favorise  le  deve- 
loppement  de  la  plante;  les  racines  s'accroissent  avec  vigueur,  grossissent 
vite  et  resistent  mieux  aux  attaques  du  phylloxera.  C'est  dans  ces  terres  que 
les  vignobles  donnent  les  plus  hauts  rendements.  Exemple  :  le  Pays-bas. 


Vignoble  de  M.  Foy.  a  Bassac,  pres  Jarnac  (Charente) 


Les  solscaillouteux  trespermeables^elsqueceuxqu'onrencontre 
au  sommet  de  quelques  coteaux  et  sur  les  flancs  des  vallees  conviennent  aussi 
tres  bien  aux  vignes  americaines.  Les  varietes  a  systeme  radiculaire  grele, 
superficiel,  y  souftrent  cependant  de  la  secheresse,  on  doit  preferer  les  cepages 
a  racines  puissantes,  charnues  et  plongeantes.  Le  Rupestris  et  ses  hybrides 
peuvent  etre  utilises  dans  ces  sortes  de  terres. 

Dans  les  sables  des  dunes  toutes  les  vignes  americaines  peuvent 
prosperer;  mais  il  n'y  a  pas  lieu  en  raison  de  Limmunite  dont  ils  jouissent,de 
les  planter  en  vignes  greffees. 
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Si  le  sable  tout  en  etant  predominant  est  en  grains  tres  fins, 
reunis  par  un  peu  d'argile  qui  forme  ciment,  la  terre  se  durcit  beaucoup  par 
les  temps  de  secheresse,  elle  devient  impenetrable  aux  racines  et  la  vigne  y 
reste  faible.  Ce  sont  encore  les  varietes  a  racines  puissantes  qui  y  croissent 
le  mieux.  Ces  terres  dites  «  battises  »  dans  le  pays,  existent  exclusivement 
dans  les  formations  tertiaires  et  quaternaires;  elles  sont  d'ordinaire  pauvres 
en  matieres  fertilisantes  ;  elles  sont  bien  ameliorees  par  des  apports  de  terres 
argileuses,  ou  de  terres  de  bruyere,  de  marnes,  etc.  Dans  les  terres  franches, 


Vignoble  de  M.  Godot,  a  La  Gite,  pres  Jarnac  (Charente) 


de  culture  facile,  qui  existent  un  peu  partout,  toutes  les  vignes  americaines 
prosperent;  les  differences  de  vegetation  qu'elles  presentent  sont  la  conse- 
quence de  leur  vigueur  propre. 

Les  terres  tres  argileuses  pourvu  qu'elles  ne  retiennent  pas  Teau, 
peuvent  nourrir  des  vignes  greffees,  meme  celles  a  systeme  grele. 

Ce  qui  precede  s'applique  aux  terres  peu  ou  pas  calcaires  ;  Ton 
voit  que  la  presque  totalite  des  varietesamericaines y  vegetent  bien  ou  presque 
bien. 

II  en  est  tout  autrement  dans  les  sols  calcaires,  c1est-a-diredans 
ceux  qui  contiennent  une  dose  elevee  de  carbonate  de  chaux. 
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Ce  corps  est  en  effet  particulierement  nuisible  aux  nouvelles 
vignes;  il  les  fait  rapidement  jauniret  d'autant  plus  generalement  qu'il  est  a 
dose  plus  elevee  dans  le  sol. 

Lejaunissementdu  feuillage, qui  a  des  consequences  desastreuses, 
ne  se  produit  pas  seulement  sur  les  cepages  americains;  il  se  produit  aussi 
sur  les  varietes  du  pays;  mais  ici  il  est  toujours  de  peu  de  duree;  il  disparait 
totalement  en  juin-juillet  a  Tarrivee  des  chaleurs.  Chez  la  plupart  des  vignes 
americaines,  il  persiste  souvent  jusqu'a  la  fin  de  la  vegetation. 
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Vignoble  de  M.  Jules  Gilson,  au  Bocage,  commune  de  Cognac  (Charente) 


II  a  ete  attribue  a  des  causes  tres  diverses  :  a  l'humidite  ou  a  la 
secheresse,  a  la  pauvrete  du  sol  en  fer;  au  phylloxera,  a  la  grefte,  etc...  Je 
crois  avoir  montre  le  premier  que  ces  circonstances  ne  sont  pas  la  cause 
immediate  de  cette  maladie.  La  vigne  reste  verte  dans  les  sols  les  plus  humides ; 
meme  dans  l'eau,  et  la  secheresse  la  fait  reverdirfrequemment.  Les  terres  les 
plus  riches  en  fer  sont  parfois  les  plus  chlorosantes.  Les  varietes  les  plus 
resistantes  :  Cordtfolta,  Riparia,  sont  parmi  les  plus  sensibles  a  la 
maladie  meme  non  greffees.  Par  contre  si  Ton  met  au  pied  d'un  cep  une 
certaine  quantite  de  carbonate  de  chaux  on  en  provoque  assez  rapidement  le 
jaunissement.  Ce  corps  est  done  seul  cause  de  la  maladie. 

Mais  il  est  evident  que  tout  ce  qui  peut  nuire  a  la  vigne  la  rend 
du  meme  coup  plus  sensible  au  calcaire.  Et  ainsi  Thumidite  d'abord  en  ce 
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qu'elle  dissout  le  carbonate  de  chaux  et  ensuite  par  elle-meme,  le  phylloxera, 
la  greffe,  etc.,  favorisent  le  jaunissement  de  la  vigne. 

Dans  les  sols  sees,  le  carbonate  de  chaux  est  moins  nuisible  que 
dans  les  sols  humides.  On  en  peut  conclure  qu'il  agit  sur  la  plante  surtout 
lorsqu'il  est  dissous  ;  par  suite  un  calcaire  tres  fin  ou  tendre  ou  poreux, 
comme  la  craie  tendre  de  la  champagne,  dont  la  surface  de  dissolution  est 
tres  grande,  doit  etre  aussi  tres  chlorosante.  C'est  ce  qui  a  lieu. 

D'autres  causes  peuvent  agir  en  sens  inverse;    telle  Targile; 
Largile  enrobe  les  grains  calcaires,  elle  les  protege  contre  Taction  dissolvante 


Vignoble  de  M.  Balluteaud,  a  St-Leger,  canton  de  Blanzac(Charente) 


des  eaux  meteoriques  chargees  d'acide  carbonique;  et,  a  dose  egale  de 
carbonate  de  chaux,  les  terrains  argilo-calcaires  sont  moins  chlorosants  que 
les  terrains  sableux  calcaires.  La  craie  pure  de  la  Grande  et  de  la  Petite 
Champagne  est  plus  nuisible  que  les  argiles  calcaires  du  jurassique. 

Le  sol  seul  agit  sur  la  plante;  le  sous-sol  ne  peut  provoquer 
Tapparition  de  lachlorose.  II  n'y  a  pas  lieu  de  se  preoccuper  de  sa  nature  et 
de  sa  composition.  S'il  n'est  pas  ou  n'est  que  peu  calcaire,  il  peut  etre  melange 
au  sol;  s'il  Test  beaucoup,  il  importe  de  ne  pas  le  ramener  a  la  surface. 

Pendant  fort  longtemps,  on  a  admis  que  le  sous-sol  etait  le  plus 
nuisible  aux  vignes  americaines,  et  e'est  pourquoi  les  essais  de  reconstitution 
ont  ete  si  peu  nombreux  dans  les  regions  a  sous-sols  crayeux.  J'ai  le  premier 
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etabli  que  cette  opinion  etait  erronee,  et  que  seulela  nature  du  sol  superficiel 
devait  etre  prise  en  consideration.  Des  lors,  beaucoup  de  terres  considerees 
comme  mauvaises  devinrent  propices  aux  vignes  greffees. 

La  reconstitution  dans  les  regions  a  sous-sol  crayeux  pouvait 
done  etre  tentee  avec  autant  de  succes  qu'ailleurs,  et  les  vignoblesimportants 
et  tres  prosperes  crees  dans  ces  conditions  occupent  des  etendues  de  plus  en 
plus  grandes. 
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ACT;"  ■  ■  "»*    f  >?','■'  :  >"*  •  «i        ■  ■    *■>'..-  .-■■'     - -.         -v.  ^   „ 


Vignoble  de  M .  Lamarre,  a  Lagord,  arrondissement  de  La  Rochelle  (Charente-Infcrieure) 

(Apres  la  taille) 


Une  autre  consequence,  importante  pour  la  pratique,  sedegage 
de  ce  qui  precede.  C'est  qu'il  suffit  d'une  petite  quantite  de  terre  peu  ou  pas 
calcaire,  pour  mettre  la  plante  aTabri  de  la  chlorose.  Et  ceci  n'est  pas  special 
a  la  vigne.  Les  fougeres  croissent  parfois  fort  bien  en  pleine  craie.  Mais,  en 
realite,  il  y  a  toujours  un  peu  de  terre  non  calcaire  pres  de  leurs  racines.  Le 
chataigniersG  developpe  aussi  admirablement  dans  des  terres  quicontiennent 
a  la  surface  20  %et  dans  le  sous-sol  70  %  de  carbonate  de  chaux ;  seulement 
entre  ces  deux  zones  il  ya  une  mince  couche  argileuse  ou  peu  calcaire.  Un 
petit  nombre  de  racines  vivant  dans  une  terre  argileuse  ou  argilo-siliceuse 
suffisent  done  a  assurer  le  developpement  des  plantes  calcifugesdans  les  sols 
les  plus  crayeux. 

Or,  la  vigne  americaine  est  moins  calcifuge  que  les  plantes  que 
je  viens  de  citer.  Si  done  au  moment  de  la  plantation,  les  ceps  sont  places  au 


i6o 


LE   PAYS   DU    COGNAC 


milieu  d'un  massif  de  terre  argileuse  dont  les  dimensions  peuvent  etre  celles 
du  trou  de  plantation,  c'est-a-dire  de  om25  a  om3o  de  cote,  on  aura  realise  pour 
la  vignelesconditions  que  nousavons  trouvees  dans  lanature.  Ce  petit  apport 
•de  terre  non  calcaire  que  j'ai.le  premier  preconise  et  justifie  doit  mettre  la 
vigne  a  Tabri  de  la  chlorose.  Et  il  en  est  ainsi.  Les  experiences  que  j'ai 
institutes  dans  le  champ  de  Marsville,  les  plantations  si  importantes  et  si 
belles  de  M.  Frapin  a  Segonzac,  et  beaucoup  d'autres  en  fournissent  une 
preuve  decisive. 

Que  les  vignes  ainsi  plantees  puissent  se  maintenir  vertes  la 
premiere  et  la  deuxieme  annee,  cela  ne  peut  surprendre.  C'estdejaun  impor- 


Vignoble  de  M.  Godet,  a  L'Houmeau,  arrondissement  de  La  Rochelle  (Charente-Inferieure) 

lAprrs  la  laillc) 


tant  resultat,  car,  comme  jel'aimontre,c  est  a  la  deuxiemeanneede plantation 
que  les  cepages  americains  sont  le  plus  sensibles  a  la  maladie ;  ils  jaunissent 
ensuite  de  moins  en  moins  a  mesurequ'ilsvieillissent.  Unemethode  culturale 
qui  permet  a  la  plante  de  se  developper  dans  de  bonnes  conditions  pendant 
les  annees  difficiles  assure  deja  la  reussite  du  vignoble.  Mais  cette  action 
n'est  pas  limitee  aux  premieres  annees  pendant  lesquelles  une  partie  des 
radicelles  est  encore  entierement  plongee  dans  le  massif  argileux ;  elle  devient 
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de  plus  en  plus   nette  a  mesure  que  le  systeme  radiculaire  se  developpe;  je 
vais  montrer  comment. 

Les  racines  de  la  vigne,  au  moins  beaucoup  d'entre  elles, 
s'allongent  rapidement;  elles  s'etendent,  apres  quelques  annees  a  8,  10, 
12  metres.  Elles  rencontrent  bien  entendu,  sur  leur  parcours  les  massifs 
argileux  des  ceps  voisins,  et  Ton  concoit  qu'elles  doivent  etre  en  contact  avec 
d'autant  plus  de  ces  massifs  qu'elles  sont  plus  longues.  A  mesure  quelle 
vieillit,  la  plante  doit  done  beneftcier  de  plus  en  plus  de  ces  petits  apports  de 
terre  argileuse. 


Vignoble  de  la  Ferme-Ecole  de  Puilboreau,  arrondissement  de  La  Rochelle  (Charente-Inferieure) 

{Apres  la  taille) 

Or,  des  depots  de  terre  non  calcaire  existent  partout  dans  les 
Charentes,  on  voit  comment  on  peut  les  utiliser. 

La  chlorose  peut  aussi  etre  combattue  avec  succes  par  :  i°  des 
solutions  a  10%  de  sulfate  de  fer  donnees  au  printemps  en  arrosage  au  pied 
dessouches,  10  litres  parcep;  2°  par  une  aspersion  sur  les  feuilles  d'une  solution 
de  sulfate  de  fer  au  titre  de  o,8  a  i  %;  3°  par  des  badigeonnages  avec  des 
solutions  de  sulfate  defer  pratiquees,  apres  la  taille  d'automne,  sur  les  plaies 
et  sur  toutes  les  branches  a  fruit  conservees.  Seulement,  cette  methode  de 
traitement,  qui  est  tres  efficace,  fait  pousser  hativement  la  vigne  et  l'expose 
davantage  aux  gelees  de  printemps.  C'est  un  gros  inconvenient.  II  est  facile 
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d'y  remedier,  au  moins  partiellement.  Au  lieu  de  reduire,  au  moment  de  la 
taille,  labranche  a  fruit  (courson  ou  longbois)  a  sa  longueur  definitive,  on  la 
laisse  intacte  et  on  labadigeonne  en  entier.  Ici  le  sulfate  de  fer  ne  peut  penetrer 
dans  les  tissus  par  les  sections  de  taille,  mais  il  penetre  paries  empreintesou 
cicatrices  des  feuilles  et  des  vrilles.  Au  printemps,  seuls  les  bourgeons  du 
sommet  se  developpent,  ceux  du  bas  restent  a  1'etat  latent,  et  on  procede 
ensuite  a  la  taille  definitive  lorsque  lesgelees  ne  sont  plus  a  craindre. 


Vignoble  de  M.  Rouvier,  a  Puyravaud,  arrondissement  de  La  Rochelle  (Charente-Inferieure). 

{En  Mors 


Le  role  du  fer  donne  ainsi  a  la  vigne  est  bien  etabli,  il  n'est  pas 
explique. 

Le  badigeonnage  de   la  souche  doit,  pour  etre   efficace,  etre 

execute  a  Tautomne,  en  octobre  ou  novembre  ;  au  printemps  il  est  sans  effet. 

C'est  que,  comme  je  l'ai  montre  le   premier,  la  solution  ferreuse  ne  peut 

penetrer   dans  la  plante   que  lorsque   la   pression  interne   des    tissus    est 

negative  :  cette  condition  est  realisee  surtout  a  la  fin  de  la  vegetation. 

Ainsi  les  moyens  de  faire  prosperer  la  vigne  americaine  en 

terrains  calcaires  ne  manquent  pas.  Le  vigneron  ale  choix,  il  peut  meme  les 

employer  concurremment :  leurs  effets  s'ajoutent. 
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LES  VIGNES  AMERICAI^ES 

i°  Les  porte-greffes.  —  Les  porte-greffes  utilises  en  premier 
lieu  :  Clinton,  Concord,  Taylor,  Jacque\,  Michigan,  Herbemont,  Solonis, 
York's  Madeira,  etc.,  ont  disparu  ou  ne  sont  plus  en  usage.  C'est  que  leur 
resistance  phylloxerique  est  insuffisante.  S'ils  se  montrent  encore  quelquefois 
suffisamment  vigoureux,  c'est  uniquement  dans  des  terres  ou  le  phylloxera 
se  multiplie  lentement  :  sables  tertiaires  de  la  Charente-Inferieure,  argiles 
humides  du  Pays-Bas.  Je  n'insiste  pas  davantage  sur  ces  cepages,  qui  ne 
presentent  plus  guere  qu'un  interet  historique. 

Les  varietes  utilisees  actuellement  sont  les  suivantes  : 

i  —  V.  Riparia.  Riparia  gloire  de  Montpellier. 

—  Riparia  grand  glabre. 

Riparias  divers  glabresoutomenteux. 

2  —  V.  Rupestris:  Rupestris Martin,  Rupestrisdu  Lot, 

Rupestris  Gaillard,  etc. 

3  —  Hy brides  de  V.  Riparia  et  de  V.  Rupestris. 

3,3o6C.  3,3ogC.   ioi  14  M.  G. 

4  —  Hybrides.de  V.  Cordifolia  et  V.  Rupestris. 

Cordifolia-Rupestris,  n"  i  de  Grasset. 

—  —         n°  i  Jaeger. 

—  —         10711  M.  G. 

5  —  Hybrides  de  V.  Cordifolia  de  V.  Rupestris  et  de 

V.  Riparia. 

Cordifolia-Rupestris-Riparia     106s  M.  G. 

6  —  Hybrides  de  V.  Cordifolia  et  de  V.  Riparia. 

Riparia-Cordifolia  Nos  \ib  l  24 

7  —  Hybrides  de  V.  Rupestris  et  V.  Cinerea. 

Cinerea-Rupestris  Munson. 
—  —  de  Grasset. 
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8  —  Hybrides  de  V.  Riparia  et  de  V.  Berlandieri. 
Berlandieri  X  Riparia  N°  ibf  C. 

X  N°42oAM.G. 

X  N°42oBM.G. 

X  N°    34    E.M. 

o,  —  Hybrides  de  V.  Rupestris  et  de  V.  Berlandieri. 

Berlandieri  Rupestris  N°  3oi37  M.  G. 

N°3oiA  M.  G. 
—  N°2i9AM.  G. 

10  —  Hybrides  Franco- Ame'ricains  divers. 
Aramon-Rupestris  Ganzin,  N°  1  Ganzin. 
—  —  N°  2  Ganzin. 

Mourvedre-Rupestris  N°  1202  C. 
Colombeau-Rupestris  Martin  3io3  C. 

Chasselas  Berlandieri  N°     41"  M.  G. 
Cabernet-Berlandieri   N°    333  M.  etc. 


Riparia  Gloirc  de  Montpellier 


Riparia  grand  glabre 


Un  mot  sur  chacun  d'eux. 

Le  V.  Riparia  renferme  un  grand  nombre  de  varietes  dont  les 
aptitudes  sont  sensiblement  les  memes.  Meme  resistance  phylloxerique,meme 
systeme  radiculaire,  memes  facultes  d'adaptation  au  sol.  Les  plus  vigoureuses 
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sont  les  meilleures.  Celles  auxquelles  on  a  donne  la  preference  sont :  Riparia 
gloire  de  Montpellier  et  Riparia  grand  glabre;  mais  les  autres  varietes 
utilisees  au  debut  ne  leur  sont  pas  de  beaucoup  inferieures. 

Ces  cepages  doivent  etre  places  dans  les  terres  peu  ou  pas 
calcaires,  quelle  qiTen  soit  l'origine;  ils  sont  insuffisants  dans  les  groies  qui 
contiennent  plus  de  18  %  de  calcaire,  etdans  les  terres  crayeusesdont  lateneur 
en  carbonate  dechauxdepassei  5  °/0;  ils  conviennent  peu  memeaux  terres  peu 


Rupestris  du  Lot 
Rupestris  Ganzin 


Rupestris  Martin 
Rupestris  Gaillard 


calcaires  superricielles  et  caillouteuses,  ou  ils  souffrent  de  la  secheresse  et  aux 
terrains  silico-argileux  compacts. 

Toutes  les  varietes  de  cette  espece  reprennent  bien  a  la  greffe  et 
de  bouture;  elles  nourrissent  tres  bienle  greffon  qu'on  leur  fait  porter,  favo- 
risant  la  fructification,  supprimant  la  coulure,  etc.;  en  un  mot,  ce  sont 
d'excellents  porte-greffes  pour  les  sols  que  je  viens  de  designer. 

Les  varietes  du  V.  Rupestris  sont  tresresistantes  au  phylloxera, 
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dies  reprennent  tres  bien  de  bouture  et  prennent  un  developpement  rapide 
et  considerable  meme  dans  les  sols  maigres.  Porte-greffes  excellents  pour  ces 
sortes  de  terres  et  aussi  pour  celles  de  bonne  qualite.  Mais  le  R.  du  Lot  excepte 
toutes  ces  varietes  reprennent  mal  a  la  greffe,  si  Ton  ne  prend  pas  la  precau- 


Berlandieri  ir  9,  Lafont 


Rameau  de  Berlandieri 


tion  d'enlever  au  prealable  les  yeux  du  sujet.  Elles  portent  des  greftes  peu 
fertiles  au  moins  au  debut. 

Le  R.  du  Lot  n'est  probablement  pas  une  variete  pure,  ilparait 
etre  un  hybride  du  V.  Rupestris  avec  une  autre  espece  inconnue.  Cette  variete 
a  une  tresgrande  vigueur,  reprend  tres  bien  a  la  greffe  et  possede  la  precieuse 
propriete  de  vegeter  vigoureusement  dans  les  sols  calcaires.  Elle  resiste  a 
25  %  de  carbonate  de  chaux  crayeux  et,  en  somme,  elle  prospere,  greffee,  dans 
toutes  les  groies  et  dans  beaucoup  de  terres  de  Champagne.  Elle  peut  done 
etre  utilisee  dans  les  terres  qui  occupentla  moitie  nord  de  la  region  charentaise, 
dans  les  terres  de  Champagne  contenant  moins  de  ib  %  de  carbonate  de 
chaux,  dans  les  terres  silico-argileuses  compactes  mais  pas  trop  seches.  Les 
greffes,  en  raison  meme  de  leur  vigueur  ont  une  tendance  a  la  coulure,  a 
laquelle  il  est  possible  de  remedier  par  une  taille  longue  et  genereuse. 
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Le  Rupestris  Gaillard  est  egalement  une  bonne  variete ;  mais 
inferieure  a  la  precedente  en  tant  que  resistance  au  calcaire. 

Le  Rupestris  Martin  convient  particulierement  aux  terres  peu 
calcaires,  maigres  assez  profondes  et  a  sous-sol  fendille. 

Les  hybrides  de  V.  Riparia  et  de  V.  Rupestris  ont  plus  de 
vigueur  que  le  V.  Riparia;  ils  ont  aussi,  surtout  le  3.3og,  une  plus  haute  resis- 


V.  Cinerea 


V.  Cordifolia 


420  A 


tance  au  calcaire.  Le3.3o6  est  un  peu  inferieur  au  3.309.  ioi14est  surtout 
remarquable  par  sa  grande  vegetation,  mais  il  n'est  guere  moins  sensible  a 
la  chlorose  que  V.  Riparia. 

Ensomme,  Routes  cesplantes  peuvent  etre  cultivees  aves  succes 
dans  les  terres  a  Riparia  qui  ont  une  certaine  teneur  en  carbonate  de  chaux; 
dans  les  groies  relativement  peu  calcaires,  dans  les  terres  superficielles  des 
sables  du  cretace  et  dans  les  terres  crayeuses  qui  dosent  moins  de  20  %  en 
calcaire. 

Ce  sont  de  bons  porte-greffes  en  tant  que  resistance  phylloxerique, 
reprise  de  boutures  et  a  la  greffe,  vegetation  et  fructification. 

Les  hybrides  de  V.  Cordifolia  et  de  V.  Rupestris  ont  un  puissant 
systeme  radiculaire;  ils  se  developpent  en  consequence  tres  bien  dans  les 
terres  seches,  pierreuses  ou  compactes.  Les  Varennes battises,  ou  les  Riparias 
et  les  Rupestris  croissent  mal,  sont  les  terres  ou  ces  vignes  doivent  etre 
placees.  Porte-greffes  de  premier  ordre  tant  que  le  sol  n'est  pas  calcaire,  car 
elles  sont  vigoureuses ;  elles  reprennent  bien  a  la  greffe,  assez  bien  de  bouture 
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et  dies  nourrissent  bien  les  greffons.  io7uparait  etre,  pour  le  moment,  le 
plus  vigoureux  de  ces  hybrides. 

Ce  qui  precede  s'applique  aussi  aux  hybrides  de  Cordifolia  et  de 
Riparia,  de  V.  Cinerea  et  de  V.  Rupestris  au  1068,  etc. 

Comme  on  le  voit,  les  cepages  porte-greffes  pour  les  terrains  peu 
ou  pas  calcaires  sont  tres  nombreux.  Et  il  est  facile  de  choisir  celui  qui 
convient  le  mieux  a  un  sol  donne. 

II  n1en  a  pas  toujours  ete  de  meme  pour  les  terres  calcaires,  groies 
ou  craies.  Pendant  longtemps,  onn'a  pu  y  cultiveravec  succes  aucune  espece 
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devigne.  MM.  Planchon,  Millardet  et  Davin  avaient  signale  les  qualites 
calcicoles  du  V.  Berlandieri,  et  quand  M.  Viala  attira  a  nouveau,  sur  cette 
espece,  l'attention  des  vignerons  interesses,  on  crut  la  question  resolue.  II 
n'en  fut  rien.  Le  Berlandieri  est  certes  une  plante  peu  calcifuge,  mais  on  ne 
peut  la  multiplier  facilement  par  boutures. 

Le  V.  MojiticoLi,  comme  l'a  montre  le  premier  M.  Couderc,  est 
encore  plus  resistant  au  calcaire.  On  peut  encore  voir,  je  pense,  dans  le  jardin 
de  la  Station  Viticole,  des  grefles  sur  cette  espece,  qui  depassent  sensiblement 
en  vegetation  et  en  verdeur  les  greftes  voisines  sur  Berlandieri.  Seulement  le 
V.  Monticola,  comme  le  V.  Berlandieri,  ne  reprend  pas  debouture. 

II  a  fallu  tourner  la  difficulte  en  creant  de  nouvelles  varietes  par 
l'hybridation. 
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Les  hybrides  qui  permettent  de  reconstituer  facilement  les  sols 
crayeux  sont  les  Berlandieri-Riparia  et  les  Berlandieri-Rupestris  enumeres 
plus  haut  ;  les  uns  et  les  autres  ont  ete  obtenus  par  hybridation  artificielle. 

Je  crois  avoir  mis  le  premier  en  lumiere  les  qualites  de  ces 
hybrides.  lis  ont  tous  une  resistance  phylloxerique  elevee  et  suffisante;  ils 
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Vignoble  et  chateau  des  Forgettes,  arrondissement  de  St-Jean  d'Angely  (Charente-Inferieure), 

appartenant  a  M.  Th.  de  Laage 

reprennent  assez  bien  de  bouture  et  bien  au  greffage ;  ils  portent  des  greffes 
vigoureuses  et  tres  fertiles,  et  ils  possedent  une  resistance  a  la  chlorose  qui 
egale  en  pratique  celledu  V.  Berlandieri.  C'est  que,  en  raison  meme  de  leur 
enracinement  facile,  ils  poussent  mieux  que  cette  espece  de  vigne ;  ils  sont  plus 
vigoureux  et  se  defendent  mieux  contre  les  diverses  influences  qui  peuvent 
nuire  a  la  plante.  Comme  je  l'ai  montre  aussi,  ils  sont  plus  resistants  a  la 
chlorose  que  les  meilleurs  hybrides  du  V.  Vinifera  avec  le  V.  Rupestris. 

Ils  sont  meme  superieurs  au  1202,  et  pourtant  le  V.  Vinifera 
est  moins  sensible  a  la  chlorose  que  le  V.  Berlandieri.  Cela  tient  a  ce  que  les 
V inifera-Rupestris  ont  ete  prealablement  selectionnes  au  point  de  vue  de  la 
resistance  phylloxerique,  et  que  ceux  qui  ont  ete  conserves,  sont  au  moins, 
sinon  plus,  Rupestris  que  Vinifera ;  tandis  que  les  Berlandieri-Riparia  et  les  plus 
Berlandieri-Rupestris  peuvent  etre  plus  Berlandieri  que  Riparia  ou  Rupestris. 

On  peut  done  dans   les    sols  les   plus   crayeux  proceder   a  la 
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reconstitution  du  vignoble  comme  dans  toutes  les  terres,  et  exclusivement 
avec  ces  Riparia-Berlandieri  ou  Rupestris-Berlandieri. 

Tous  les  hybrides  enumeres  plus  haut  ont  sensiblement  la 
meme  valeur.  157"  est  vigoureux  comme  une  bonne  variete  de  Riparia;  il 
reprend  tres  bien  a  la  greffe  et  de  bouture  ;  ilporte  des  greffes  tres  fertiles  ;  il 
me  parait  plus  atteint  par  le  phylloxera  que  420°  notamment. 

42oA  est  au  moins  aussi  vigoureux.  II  a  lui  aussi  une  haute 
resistance  a  la  chlorose.   Dans  un   champ    d'essai    que  j'ai   etabli  a  Angeac 
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(Grande  Champagne)  il  a  ete  une  des  rares  varietes  qui  aient  resiste  a   la 
chlorose  compliquee  de  grele.  II  a  une  tres  bonne  resistance  au  phylloxera. 

420  B  est  un  peu  moins  vigoureux  surtout  les  premieres  annees; 
par  la  suite  il  est  tout  aussi  beau  que  les  precedents.  II  a  en  outre  une  tres 
haute  resistance  au  phylloxera. 

3q EM  est  un  hybride  de  TEcole  de  Montpellier.  Je  l'ai 
experimente  avec  beaucoup  d'autresa  Marsville.  II  est  aussi  beau  que  1 5711  et 
de  meme  resistance  phylloxerique  ;  il  porte  lui  aussi  des  tuberositas  sur  les 
racines,  mais  qui  ont  peu  de  gravite. 

Les  Rupesti~is-Be?~landieri ont  sensiblement  les  memes  aptitudes 
que  les  Riparia-Berlandieri.  S'ils  sont  plus  sensibles  a  la  chlorose,  ils  sont 
aussi  plus  vigoureux;  ils  conviennent  particulierement  aux  terres  de  groie 
fendillees  et  tres  calcaires. 

Pour  conseiller  Tutilisation  de  ces  vignes  pour  les  plantations  en 
sols  tres  calcaires,  je  m'appuie  sur  de  nombreux  faits  que  j'ai  pu  observer  un 
peu  partout.  Mais  je  m'appuie  surtout  sur  mes  essais  de  Marsville.  Ces  essais 
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ont  ete  faits  dans  un  sol  profond  de  i5  a  18  centimetres  contenant  57  %  de 
carbonate  de  chaux  superpose  a  un  sous-sol  de  craie  pure.  II  n'y  a  nulle  part 
enCharentedeterrealafois  pluscalcaire  et  plusmaigre,  en  outre  ni  la  culture 


Vignoble  de  M.  Remy  Martin,  a  Lignieres,  pres  Rouillac  (Charente) 


ni  les  fumures  n  ont  ete  donnees  en  exces.  Le  sol  n'a  ete  prealablement  ameubli 
que  par  un  simple  labour;  si  bien  que  les  vignes  qui  prosperent  dans  ces 
conditions  doivent  prosperer  partout. 

Sans  done  avoir  recours  au  V.  Berlandieri  qui  est  pratiquement 
inutilisable,  on  peut  reconstituer  actuellement  toutes  lesterres  de  champagne 
on  de  groie. 

Les  essais  sur  l'adaptation  doivent  toujours  etre  faits  dans  des 
conditions  defavorables  audeveloppement  delavigne.  Les  resultats  sont  plus 
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immediats  et  beaucoup  plus  nets.  II  n'est  pas  difficile  en  effet  de  faire 
prosperer  n'importe  quels  cepages  dans  les  sols  les  plus  arides;  c1est  une 
simple  question  de  soins,  de  culture  et  de  fumure;  et  les  resultats  des  essais 
faits  dans  ces  conditions  n'ont  evidemment  aucune  signification. 

C'est  pour  ces  raisons  que  j'ai  toujours  experimente  les  nouveaux 
cepages  (varietes  ou  hybrides)  dans  des  conditions  de  sol  et  de  culture  plutot 
mauvaises.  Le  triage  se  fait  ainsi  plus  surement  et  plus  vite;  et  grace  a  des 
termes  de  comparaison  bien  choisis,  plantes  en  meme  temps,  on  peut 
toujours  determiner exactementla  valeur  dechaquevariete  mise  en  experience. 

Les  varietes  qui  ont  paru  interessantes  et  qui  ont  ete  retenues 
sont  ensuite  Lobjet  de  nouveaux  essais,  mais  etablis  dans  des  conditions 
normales. 


Vignoble  de  M.  Angel  Verdeau,  a  Puyperoux,  pres  Barbezieux  (Charente) 


Hybrides  Franco-Americains.  —  Les  hybrides  de  V.  Vint/era 
et  de  V.  Rupestris  ont  une  grande  vigueur  et  une  haute  resistance  au  calcaire, 
ils  ont  done  une  aire  d1adaptation  tres  etendue.  lis  viennent  dans  tous  les  sols, 
sauf  les  plus  crayeux.  Ces  qualites  pouvaient  d'ailleurs  etre  prevues. 

II  est  certain  que  ces  vignes  seraient  les  meilleurs  cepages  porte- 
greffes  si  leur  resistance  phylloxerique  etait  bien  certaine.  Malheureusement 
elles  sont  toutes  attaquees  par  le  phylloxera,  et  leurs  racines  se  couvrent  de 
tuberosites.  II  y  a  done  lieu  de  craindre  que  leur  duree,  malgre  leur  grande 
vigueur,  ne  soit  pas  toujours  suffisante,  surtout  dans  les  sols  sees  et  superficiels. 
Dans  les  sols  frais,  humides,  profonds  ou  sablonneux,  ils  peuvent  etre  utilises 
comme  porte-greffes. 

L'Aramon  Rupestris  Gan\in  n°  1  est  une  plante  vigoureuse  a 
puissant    systeme   radiculaire,    craignant    peu    la  secheresse,   resistant  en 


LE  PAYS  DU  COGNAC 


i73 


moyenne  a  25  %  de  calcaire  crayeux.  Elle  reprend  tres  biende  bouture,  mal 
au  greffage  et  porte  des  greffes  assez  fertiles. 

Le  n°  2  est   encore  plus  vigoureux,  mais  moins  resistant   au 

calcaire. 

Le  Moiirvedre-Rupestris    1202    est  le  plus   vigoureux  de  tous 
les  Venifera-Rupestris.   C'est  aussi  celui   qui  resiste  le  plus  a  la  chlorose. 


201-37 


1  R. 


Reprend  tres  bien  a  la  greffe.  Tres  bon  porte-greffe  pour  les  terrains'calcaires 
et  Irais.  Ex.  :  Pays  Bas. 

Le  Gamay  Couderc  3io3  est  inferieur  au  precedent;  il  a 
sensiblement  lavaleur  de  l'Aramon  Rupestris  Ganzin  n°  1. 

Le  41s  est  un  hybride  de  chasselas  et  de  Berlandieri.  II  est 
remarquable  par  une  tres  haute  resistance  au  calcaire.  II  vient  dans  la  craie 
aussi  bien  que  la  vigne  de  pays  franche  de  pied.  Ce  serait  done  un  porte- 
greffe  de  premier  ordre  si  sa  resistance  phylloxerique  etait  certaine. 

Le  333  de  M.  Foex  est  encore  plus  vigoureux.  Mais  ici  encore  la 
resistance  phylloxerique  est  incertaine.  On  ne  peut  done  en  faire  usage  en 
toute  securite  que  dans  les  terres  humides  et  tres  fraiches. 

Ainsi  les  nouvelles  plantations  peuvent  etre  faites  avec  succes 
dans  les  terrains  : 

i°  Silico-argileux  (varennes)  durcissant   apres   les  pluies,    avec 
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Cordifolia-Riparia,  Cordi/olia-Rupestris,  Rupestris-Cinerea;  a  defaut  des 
precedents  avec  Riparia  gloire  ou  Rupestris  du  Lot. 

2°  Argileux  :  Riparia  gloire  ou  R.  grand  glabre. 

3°  Argilo-siliceux:  Riparia  gloire  ou  R.  grand  glabre  ;  Rupestris 
Martin;  Rupestris  du  Lot;  Riparia-Rupestris. 


Taylor  Narbomu 


Ai anion  Ganzin  rv  1 
—  -        n-  2 


4°  Calcaires  contenant  moins  de  i5  %  de  carbonate  de  chaux : 
Riparia  gloire ,  Riparia-Rupestris ,  Rupestris  du  Lot. 

5°  Calcaires  contenant  de  i5  a  20%  de  carbonate  de  chaux  : 
Riparia-Rupestris,  n°  33oc>,  Rupestris  du  Lot. 

6°  Calcaires  contenant  de  20  a  2b  %  de  carbonate  de  chaux  : 
Rupestris  du  Lot,Riparia-Berlandieri,  Rupestris-Berlandieri . 

70  Calcaires  contenant  plus  de  25%  decarbonate  de  chaux:  Riparia 
Berlandieri;  ibq-i  1  —  42oA  —  42oB  —  34  EMdans  la  craie.  Rupestris-Berlan- 
dieri 219-7  et  3oiA  et  3oi-37  dans  les  groies. 

8°  Calcaires  humides  ou  tres  frais  :  les  cepages  precedents  plus 
jusqu'a  3o  °/0  de  carbonate  de  chaux  :  Aramon  Ganzin  n"  1 ;  jusqu'a  40  %  de 
carbonate  de  chaux  :  1202  au-dela4iB;  3331 


>E  M 


LE   PAYS   DU   COGNAC 


175 


LA  CULTURE 

Preparation  du  sol.  —  Le  terrain  destine  a  porter  des  vignes 
greftees  doit  etre  defonce  aussi  profondement  que  possible.  Dans  les  terres  a 
sous-sol  crayeux  ou  tres  calcaire,  le  defoncement  sera  limite  a  la  terre 
vegetale,  sans  quoi  le  melange  du  sous-sol  et  du  sol  ne  pourrait  que  rendre 
plus  mauvais  ce  dernier.  Le  defoncement  peut  etre  execute  a  la  main  ou  avec 
des  charrues  mues  par  des  animaux,  des  treuils  ou  des  machines  a  vapeur. 
Le  defoncement  a  la  main  est  le  meilleur  de  tous  ;  mais  sa  superiorite  ne  suffit 
pas  a  en  compenser,  d'ordinaire,  le  haut  prixde  revient.  Aureste,  la  methode 
utilisee  pour  proteger  le  defoncement  importe  peu   :  il  suffit  qu'il  soit  fait 


Vignoble  de  M .  Chemineaud,  a  Lartige,  pros  Jarnac  (Charente) 

(La  taille  en  Mars) 


profondement,  regulierement,  c'est-a-dire  avec  soin;  autant  que  possible  il 
doit  etre  execute  avant  l'hiver  :  on  en  sait  les  raisons. 

Le  sol  est  ensuite  nivele,  ameubli  superficiellement  par  des 
labours  et  des  hersages;  amende  s'il  y  a  lieu,  fume,  trace,  piquete,  creuse  de 
trous  ou  de  fosses  et  plante. 

On  plante  soit  des  boutures,  soit  des  ratines,  soit  des  grefjes- 
soudes.  Les  boutures  et  les  racines  doivent  etre  greffees  apres  la  plantation, 
c'est-a-dire  «  en  place  ».  Mais  le  greffage  en  place  ne  peut  pas  etre  conseille 
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pour  les  Charentes.  La  greffe  en  plein  air  ne  reussit  regulierement  que  dans 
les  pays  chauds.  La,  les  circonstances  climateriques  sont  d'ordinaire  si 
favorables  a  la  formation  du  tissu  de  soudure  qu'elles  annihilent  entierement 
les  effets  des  pleurs,  c'est-a-dire  de  la  seve  du  sujet. 

Ici,  au  contraire,  le  printemps  est  pluvieux  et  froid;  les  pluies 
entretiennent  une  humidite  exageree  autour  de  la  ligne  de  soudure,  et  la 
reprise  est  presque  toujours  mauvaise,  excepte  dans  les  annees  seches. 

On  peut  cependant  pratiquer  la   grefle   sur  place    et  reussir 
constamment ;  mais  alors  on  doit  planter,  en  decembre,  en  Janvier  au  plus 


Greffage  «  en  place  »  en  Charente 


tard,  des  racines  qui  seront  greffe s  deux  ou  trois  mois  plus  tard.  Dans  ce  cas, 
les  pleurs  n'existent  pas,  et  la  reussite  du  greffage  est  tres  bonne,  si  Ton  prend 
les  precautions  necessaires. 

Mais  il  est  encore  preferable  de  faire  usage  de  plants  greffes- 
soudes  obtenus  en  pepiniere.  On  sait  comment  ces  plants  sont  prepares  :  les 
sarments-sujets  americains  sont  coupes  en  fragments  de  om28  de  longueur; 
greffes  ensuite  en  fente  pleine,  a  onglet  ou  a  epaulement,ou  encore  en  fente 
anglaise;  le  grefton  ne  doit  avoir  qu'un  ceil;  une  fois  assembles  et  ajustes, 
sujets  et  greffons  sont  maintenus  reunis  par  un  lien  de  raphia  ordinaire. 
Ces  greffes-boutures  peuvent  etre  mises  en  pepiniere  aussitot  faites ; 
il  est  preferable  de  ne  les  mettre  en  terre  qu'en  avril  ou  mai  en  les  conservant 
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jusque  la  dans  du  sable  ou  dans  de  la  mousse,  ou  la  soudure  peut  s'effectuer 
si  Ton  y  tient.  Les  pepinieres  sont  etablies  dans  un  bon  terrain,  bien  ameubli. 
bien  fume,  aussi  frais  que  possible,  etc...,  afin  que  les  jeunes  plants  puissent 
se  developper  tres  vigoureusement.  A  l'automne  suivant,  ces  plants  sont 
arraches  :  on  utilise  seulement  ceux  qui  sont  bien  developpes,  bien  soudes 
et  bien  racines. 

Plus  ces  plants  sont  beaux,  mieux  cela  vaut;  et  les  plants  greffes 
de  deux  ans  sont  preferables  a  ceux  d'un  an,  non  pas  au  point  de  vue  de 
l'avenir  de  la  plantation,  mais  de  la  rapidite  de  sa  mise  a  fruits. 

La  mise  a   demeure  des  vignes  greftees  et  soudees  a  lieu  a 
l'epoque   habituelle.    Leur   emploi    supprime  tout  alea  dans   l'avenir  de  la 


GrefFage  sur  table  en  Charente 


plantation,  pourvu  qu'on  prenne  la  precaution  de  butter  fortement  la  greffe 
au  moment  ou  le  plant  est  mis  en  place. 

C'est  que  le  buttage  a  pour  effet  d'empScher  la  dessication  de  la 
plante.  II  est,  comme  onl'avu,  tres  utile  pour  les  boutures,  il  Test  moms 
pour  les  racines;  il  est  indispensable  pour  les  greffes-soudes.  Ces  jeunes 
plants  presentent,  en  effet,  au  point  de  soudure,  une  solution  de  continuite 
qui  soppose  au  passage  de  Teau  du  sujet  dans  le   greffon.  Si  le  temps  est 
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chaud  et  sec,  un  greffon  perd,  par  evaporation,  plus  d'eau  qu'il  ne  peut  en 
emprunter  a  son  sujet  et  il  se  desseche ;  on  empeche  toute  dessication  en  les 
recouvrant  de  terre  ferme. 

La  pousse  du  grefFon  est  taillee  a  deux  011  troisyeux.  Si  la  butte 
est  trop  forte,  ses  bourgeons  sortent  difficilement  de  terre,  et  la  reussite  est 


Greffage  sur  la  table  en  Charente 


mauvaise ;  il  se  desseche  s'il  n'est  pas  assez  couvert.  Et  comme  on  ne  connatt 
qu'apres  coup  la  valeurdu  tassement,  on  ne  sait  jamais  si  le  grefFon  sera  trop 
ou  insuffisamment  butte.  On  fait  disparaitrecette  incertitude  par  la  disposition 
suivante  :  Le  plant  grefte  n'est  pas  taille  avant  la  plantation;  on  le  butte 
jusqu'au  sixieme  ou  septieme  ceil  inferieur  de  la  pousse  principale  ;  quel  que 
soit  le  tassement,  il  y  aura  toujours  deux  ou  trois  bourgeons  qui  seront 
recouverts  de  terre.  On  taille  ensuite  au  printemps  au  niveau  de  la  butte, 
on  est  ainsi  certain  que  parmi  les  deux  ou  trois  bourgeons  restant,  l'un  d'eux 
sera  place  dans  les  meilleures  conditions  pour  se  developper. 

La  soudure  doit  etre  placee  a  deux  ou  trois  centimetres  au  dessus 
du  niveau  du  sol.  Les  racines  du  sujet  sont  reduites  a  cinq  ou  six  centimetres, 
et  non  pas  supprimees  entierement. 

Dans  la  suite,  les  cultures  et  les  fumures  sont  celles  qui 
conviennent  a  toutes  les  vignes.  Mais  comme  la  greffe  amene  d'ordinaire  un 
affaiblissement  de  la  plante,  elles  seront  plus  nombreuses  ou  donnees  avec 
plus  de  soin  que  par  le  passe.  Sept,  huit  labours  ne  sont  pas  de  trop  pour 
maintenir  en  bon  etat  un  vignoble;  et  plus  les  fumures  sont  copieuses,  plus 
les  recoltes  sont  abondantes. 
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On  doit  aussi  eviter  l'affranchissement  du  greffon,  et,  par  suite, 
supprimer  toutes  les  racines  qui  pourraient  naitre  au  dessus  du  sujet. 

Taille.  —  Les  vignes  greftees  sont  soumises  auxmemes  systemes 
de  taille  que  les  vignes  franches  de  pied.  On  peut  done  continuer  a  les  tailler 
court  a  deux  yeux  comme  jadis,  et  les  conduire  soit  en  gobelet,  soit  en 
eventail.  Rien  ne  justifie  Tadoption  d'aucun  autre  systeme  de  taille. 

Cependant,  on  tend  de  plus  en  plus  a  conduire  la  vigne  sur  fil  de 
fer,  eta  la  tailler  d'apres  le  systeme  de  Royat  ou  de  Guyot  double;  et  ceci 
i°  parce  qu'on  pense  obtenir  une  recolte  plus  abondante,  et  20  parce  que  les 


Vignoble  du  «  chateau  de  Germeville  »,  canton  d'Aigre  (Charente),  a  M.  Lucien  Gautier 


travaux,  labours,  charrois  et  traitements  divers,  sont  plus  faciles  dans 
des  vignes  palissees  en  treillage  que  dansdes  vignes  qui  s'etalent  sur  le  sol.  J'ai 
deja  dit  que  la  production  etaitsubordonnee  surtout  au  nombre  de  bourgeons 
a  fruits  ou  de  grappes  reserves  a  la  taille.  Ce  nombre  peut  evidemment  etre 
le  meme  avec  la  taille  courte  qu'avec  la  taille  longue,  et  les  fortes  productions 
peuvent  etre  obtenues  des  deux  facons. 

Quant  aux  labours,  rien  de  plus  facile  que  de  les  executer 
pendant  toute  la  duree  de  la  vegetation  dans  les  vignes  soumises  a  la  taille 
courte,  et  non  soutenues  par  un  support  :  il  suffit  de  pincer  les  rameaux 
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plusieurs  reprises,  surtout  au  moment  de  la  floraison.  Les  rameaux  restent 
dresses,  la  souche  fait  le  «  chou  »  et  Ton  peut  circuler  en  tout  temps  autour 
d'elle. 

J'insiste  sur  cette  methode  de  culture  qui,amon  sens,rendra  les 
plus  grands  services  aux  vignerons  des  Charentes. 


Vignoble  de  M.  Fabien  Benoit,  a  St-Jean-d'Angely  (Charente-Inlerieure) 


A  Tautomne,  il  est  bon  de  butter  fortement  les  souches  greffees, 
pour  eviter  les  degats  possibles  des  froids  de  l'hiver. 

Qualite  des  produits  des  vignes  greffees.  —  Tous  ceux  qui 
cultivent  des  vignes  americaines  greftees  ont  pu  se  convaincre  que  leur  vin  ne 
laisse  rien  a  desirer.  A  egalite  d'age  et  de  production  elles  donnent  de 
meilleurs  produits  que  les  vignes  francaises  franches  de  pied.  C'est  un  fait  de 
notoriete  courante.  II  nous  etait  encore  confirme  recemment  pour  les  vins  du 
Beaujolais,  qui  jouissent  d'une  assez  grande  reputation,  pour  les  vins  de 
TYonne,  pour  les  grands  vins  du  Saumurois.  On  pourrait  deja  sans  doute 
trouver  quelques  documents  de  meme  ordre  en  Champagne.  En  Cote-d'Or, 
ce  sont.les  vins  de  vignes  greftees  qui  se  vendent  le  plus  cher  ou  qui,  dans 
les  concours,  ont  les  premieres  recompenses.  Et  jusqu'a  present,  dans  les 
Charentes,  les  vignes  reconstitutes  sur  racines  americaines  donnent  partout 
d'aussi  bonnes  eaux-de-vie  que  les  vignes  franches  de  pied. 

Pourquoi   en  est-il  ainsi?  C'est  qu'une  vigne  franche  de   pied 


LE  PAYS  DU  COGNAC 


181 


n'est  pas  identique  a  une  vigne  greftee  de  me  me  age.  Elle  ne  se  comporte 
pas  du  tout  de  la  meme  facon.  Independamment  des  particularity  de  son 
systeme  radiculaire,  elle  a  une  tige  qui  ne  presente  rien  d'anormal ;  l'eau  du  sol 
va  des  racines  dans  la  partie  aerienne  sans  rencontrer  aucun  obstacle  sur  son 
passage.  II  en  resulte  une  vegetation  plus  grande,  plus  tardive,  une  fructifi- 
cation moins  bonne  et  la  qualite  mediocre  du  vin  que  Ton  sait.  Ce  n'est  que 
lorsque  ce  jeune  plant  a  allonge  sa  tige,  par  suite  de  la  taille,  et  qu'il  s'est 
couvert  de  plaies  par  la  suppression  des  sarments,  qu'il  recoit  moins  d'eau 
etqu'il  donne  des  produits  de  meilleure  qualite.  Mais  il  faut  du  temps  pour 


Vignoble  du  «  Chateau  de  Crevecoeur  »,  a  M.  Georges  Gautier,  canton  d'Aigre  (Charente) 

obtenir  ces  resultats ;  et  on  concoit  que  les  tresvieilles  vignes  soient  les  seules 
qui  donnent  de  bon  vin. 

Tout  autre  est  le  plant  greffe.  Quel  que  soit  le  sujet,  la  tige 
presente  toujours  une  solution  partielle  de  continuite.  La  soudure  a  une  struc- 
ture telle  qu'elle  constitue  un  obstacle  considerable  a  la  circulation  de  l'eau 
non  seulement  dans  les  jeunes  plants  mais  aussi  dans  les  plus  ages.  Des  expe- 
riences que  j'ai  faites  autrefois  avec  M.  Gouirand,  ont  montre  que  la  soudure 
diminue  quelquefois  de  5o%  la  quantite  d'eau  debitee  par  le  sujet.  Et  ceci  est 
un  fait  important.  II  montre  que  la  greffe  realise  immediatement  ce  que 
Tallongement  de  la  tige  et  la  taille  ne  donnent  qu'apres  de  nombreuses  annees. 
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Lavigne  greftee  est  done  une  vignequi  nait  vieille.  Elle  ne  ressemble  en  Hen 
a  une  vigne  franche  de  pied  du  meme  age.  Pourquoides  lors  ses  produits  ne 
seraient-ils  pas  differents  ? 


Vignoblede  M.  Calandre,  a  La  Vergne,  pres  St-Jean  d'Angcly  (Charente-Inferieure) 

En  realite  les  vignes  greffees  ne  peuvent  etre  assimilees  qua  des 
provins  de  meme  age.  On  provigne  pour  dormer  a  un  vieux  cep  de  nouvelles 


Vignoble  des  «  Tabarits  »  par  Dampierre  sur  Boutonne  (Charente-Inferieure) 

a  MM.  Fromy  et  Rogee 
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racines  pres  de  sa  tete,  au-dessus  des  nombreuses  plaies  de  taille  qu'il  porte. 
Le  plant  ainsi  rajeuni  est  nourri  par  deux  sortes  de  racines  :  les  primordiales 
et  les  nouvelles.  Mais  celles-ci  disparaissent  bientot  presque  en  totalite  et  le 
plant  issu  de  provin  vieillit  vite.  Chacun  sait  que  les  vignes  renouvelees  par 
provignage  n'ont  ni  la  vigueur  ni  la  duree  des  vignes  plantees  en  boutures 
ou  enracinees.   Elles  donnent  aussi  de  meilleurs  produits  :  on  en  voit  la  raison 


Vignoble  et  chateau  de  Souillae,  pres  Jarnac  (Charente),  a  MM.  J.  Favraud  et  Cie 


et  c'est  pourquoien  beaucoup  d'endroits  oul'on  tient  a  laqualite,on  propage 
la  vigne  par  provignage  plutot  que  par  de  nouvelles  plantations. 

Cet  allongement  souterrain  de  la  tige,  tempere  par  la  formation 
de  racines  ephemeres,  constitue  un  obstacle  a  la  circulation  de  l'eau  a  travers  la 
plante,  tout  comme  la  soudure. 

II  en  resulte  que  les  vignes  greffees  doivent  donner  des  produits 
sensiblement  de  meme  qualite  que  les  vignes  issues  de  provin.  Et  il  en  resulte 
aussi  que  dans  les  vignobles  reconstitues  sur  plant  americain,  le  provignage 
est  inutile  pour  l'obtention  de  bons  vins :  la  greffe  le  remplace  a  tous  les  points 
de  vue. 


SIXIEME  PARTiE 


LA 


FABRICATION  DU  VIN 


.  7?  tfirissort 


LE  VIN 


Les  vins  rouges  sont  obtenus  dans  les  Charentes  comme  ailleurs.  La 
vendange,  peu  ou  pas  foulee,  est  transportee  directement  dans  les  cuves.  Ce 
sont  des  recipients  tronconiques,  ouverts  en  haut.  On  «  foule  »  une  ou  deux 
fois  «  aux  pieds  »  ou  avec  des  barres  en  bois.  La  fermentation  dure  de  cinq  a 
huit  jours,  suivant  la  temperature  de  Lair  et  du  local,  et,  sitot  terminee,  le 
vin  est  tire  dans  les  tonneaux. 


Pressurage  des  vendanges 


Les  vins  sont  ensuite  traites  comme  partout,  mais  avec  moins 
de  soins  cependant.  Les  treuils,  les  pressoirs,  les  cuves,  les  tonneaux  ne  sont 
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pas  toujours  tres  propres.  L'ouillage  est  pratique  en  temps  plus  ou  moins 
opportun,  de  meme  que  les  soutirages.  II  s'en  suit  trop  frequemment  que  le 


Pressoirs,  chez  M.  Vivier,  aux  Allards  (Charente) 

vin  se  conserve  ma\,  pique,  toume  ou  casse.  II  est  plutot  rare  de  trouver  ici  de 
bonnes  bouteilles,  a  gout  franc. 


Pressoir  continu  chez  M.  Godot,  a  la  Gite,  prt-s  Cognac  (Charente) 
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Mais  jeunes  encore,  ces  yins  ne  sont  pas  sans  qualite.  lis  sont 
corses  et  riches  en  couleur,  un  peu  durs  il  est  vrai.  Les  meilleurs  sont 
produits  dans  les  communes  de  Chassors,  Hiersac,  Sainte-Radegonde.  Le 
littoral  oceanien  et  les  lies  en  produisent  aussi  qui  sont  recherches  dans  les 
regions  voisines,  011  au  loin.  lis  sont,  en  effet,  souvent  exportes  par  les  ports 
de  la  Rochelle,  de  Rochefort,  etc... 

Les  vins  blancs  sont  obtenus  encore  plus  simplement  que  les 


-^-^.j^_^-m-     ■^»*-Vst«<«iJ 

Pressoir  continu  moderne,  chez  M.  Dufaurc,  a  Vizeille,  pros  Cozes  (Charente-Inferieure) 


rouges.  La  vendange  est  jetee  sur  une  large  mate,  appelee  treuil  dans  le  pays. 
La  elle  est  fortement  foulee  aux  pieds  011  avec  des  fouloirs  mecaniques.  Le 
mouts'ecouledans  des  recipients  places  au-dessouSjd'ou  ilestporte,  ouenvoye 
par  des  pompes,  dans  des  cuves,  des  foudres  ou  des  tiercons. 

La  partie  de  la  vendange  qui  a  resiste  au  foulage,  est  jetee  a  la 
pelle  sur  des  pressoirs  avis  ordinaires. 

La  fermentation  du  mout  s'accomplit  rapidement  dans  les  tiercons 
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ou  les  foudres,  et  apres  cinq  a  huit  jours,  levin  est  fait.  line  recoitaucun  soin, 
car  il  est  aussitot  soumis  a  la  distillation. 


Pressoir  et  pompes  a  vin 

Dans   les  grands   domaines,   ou    Ton  doit  aller   tres  vite,   ces 
installations  sont  insuffisantes.  Aussi  les  celliers  comportent-ils  une  machi- 


Un  Pressoir  continu 
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nerie  plus  ou  moins  importante  :  moteurs  a  vapeur  ou  a  petrole  actionnant 
devateurs,fou loirs,  turbines,  pompes  et  meme  pressoirs.  La  disposition  de  ces 
installations  varie  a  Tinfini.  Une  des  plus  interessantes  est  celle  que  M.  le 
senateur  Calvet  a  adopte  pour  son  domaine  de  Pons.  Pour  leur  description, 
je  renvoie  le  lecteur  aux  ouvrages  speciaux. 


Pressoir  mobile,  chez  MM.  Verneuil  et  Castaigne,  a  La  Coudraie  (Charente) 


Les  figures  ci-dessus  donnent  une  idee  de  quelques-unes. 

Si  les  pressoirs  a  vis  sont  les  plus  repandus,  c'est  qu'ils  sont  les 
plus  anciennement  connus.  Depuis  quelques  annees,  on  a  essaye  des  pressoirs 
continus.  Ces  appareils  qui «  foulent »  et  pressurent  simultanementla  vendange, 
au  sortir  de  la  vigne  ou  dans  la  vigne  meme,  permettent  d'executer  tres  vite  les 
travaux  de  vinification;  ils  simplifient  aussi  le  travail.  lis  enlevent  tout  le 
mout  et  meme  trop  de  mout.  C'est  pour  le  proprietaire  un  avantage  plutot 
qu'un  inconvenient.  Seulement,  ils  augmentent  aussi  de  beaucoup  la  quantite 
de  lie  ;  et  si  la  lie  donne  de  la  qualite  aux  eaux-de-vie,  il  ne  faut  pas 
toutefois  qu'ellesoiten  exces.  Alors,  en  effet,  elle  rend  la  distillation  difficile; 
elle  fait  «  rimer  »  les  chaudieres,  et  les  eaux-de-vie  a  gout  de  «  rime  »  sont 
si  defectueuses  qu'il  est  impossible  de  les  utiliser  par  la  suite. 

Aussi,    ces   pressoirs   qui    rendraient  de   grands  services   aux 
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proprietaires  ne  se  repandent-ils  pas  dans  notre  region.  II  y  aura  sans  doute 
un  moyen  de  leur  enlever  ce  defaut,  mais  il  n'est  pas  encore  trouve. 

La  presque  totalite  des  vins  blancs  est  soumise  a  la  distillation  ; 
une  petite  partie  seulement  est  livree  a  la  consommation  locale.  lis  ne  sont 
nulle  part  Tobjet  d'un  commerce  quelconque  avec  les  regions  avoisinantes. 

II  n'en  a  pas  toujours  ete  ainsi.  A  une  epoque  assez  reculee,  en 
tous  cas  anterieure  au  xixe  siecle,  quelques  vins  blancs  des  Charentes  etaient 
fort  recherches  par  les  Hollandais.  Les  communes  de  Richemont,  Javrezac. 
etc.,  produisaient  alors,  avec  le  cepage  Colombard  decrit  plus  haut,  un  vin 
connu  souslenom  de  vin  des  Borderies  de  Cognac,  de  tres  bonne  qualite.  On 
en  a  exporte  en  Hollande  jusqu'a  trois  mille  barriques  par  an. 


SEPTIEME     PARTIE 


LA  DISTILLATION 


L'EAU-DE-VIE 


LES  EAUX-DE-VIE 


Le  climat  et  le  terrain  conviennent  tres  bien  a  la  production 
des  vins  de  qualite.  Mais  le  cepage  le  plus  generalement  repandu,  la  Folle, 
ne  donne  qu'un  vin  mediocre  en  tant  que  vin  de  consommation.  II 
produit  beaucoup;  c'est  sans  doute  pourquoi  il  a  ete  propage  plus  que  tous 
les  autres,  car  les  vignerons  tiennent  tropfrequemment  plus  a  laquantite  qu'a 
la  qualite.  On  a  done  ete  amene  a  distiller  ce  qui  ne  pouvait  etre  vendu  a  la 
consommation  directe,  ou  qui  couraitle  risque  de  se  deteriorer,  ou  encore  qui 
ne  pouvait  etre  loge.  Car  il  y  a  eu  des  annees  ou  les  proprietaires  ne  savaient 
que  faire  de  leur  vin;  des  recoltes  importantes  ont  ete  abandonnees  sur  la 
souche,  faute  de  futs  pour  les  loger;  et  souvent  le  contenu  d'une  barrique 
payait  le  contenant.  II  s1est  heureusement  trouve  que  ce  cepage  si  «  abondant  » 
convenait  tres  bien  a  la  production  des  eaux-de-vie.  La  recolte  reduite  au  1/8 
ou  meme  au  i/io  de  son  volume  primitif  pouvait,  des  lors,  etre  facilement 
logee  et  exportee.  De  conservation  assuree,  augmentant  de  qualite  et  de 
valeur  en  prenant  de  Tage,  elle  ne  presentait  plus  aucun  alea  pour  le  viticulteur. 


Distillation.  —  Sitot  la  vendangeterminee,ladistillation  commence. 
Elle  doit  etre  terminee  au  printemps,  en  avril  ou  mai  au  plus  tard.  D'abord 
pour  permettre  les  travaux  de  taille  et  de  culture  que  necessite  Tentretien  des 
vignobles,  etaussi  parce  que  les  vinsde  Folle  sont  sujets  a  s'alterer  al'arrivee 
des  chaleurs.  D'ailleurs,  les  vins  vieux,  meme  bien  conserves,  ne  donnent  pas 
d'aussi  bonne  eau-de-vie  que  les  vins  nouveaux.  Les  transformations  qu'ils 
subissent  naturellement  en  prenant  de  l'age  donnent  naissance  a  des  produits 
de  tout  autre  nature  que  ceux  qui  entrent  dans  la  constitution  des  eaux-de-vie. 
La  distillation  du  vin  est  une  operation  tres  simple.  Elle  consiste, 
comme  le  dit  fort  bien  M.  Ordonneau,  dans  la  separation,  sous  Taction  de  la 
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chaleur,  de  liquides  de  volatilite  difterente.  «  Le  vin  contenant  surtout  de 
l'eau,  de  l'alcool  et  des  principes  aromatiques,  la  distillation  permet  d'en 
retirer  l'alcool,  soit  concentre,  soit  plus  ou  moins  mele  d'eau  et  de  principes 
odorants.  L'alcool  est  plus  volatil  que  l'eau ;  aussi,  si  on  porte  du  vin  a 
1' ebullition,  les  vapeurs  sont  toujours  plus  riches  en  alcool  que  le  vin  qui  bout, 
et,  dans  la  pratique,  lorsque  la  moitie  du  vin  a  ete  evaporee,  tout  l'alcool  a 
disparu  et  s'est  volatilise.  On  voit  done  que,  dansce  cas,  si  on  peut  condenser 
et  recueillir  les  vapeurs  produites,  on  obtient  un  liquide  contenant  tout 
l'alcool,  sous  un  volume  deux  fois  plus  faible.  En  faisant  la  meme 
operation  sur  le  liquide  condense  jusqu'au  depart  complet  de  l'alcool,  on 
obtiendra  encore  cet  alcool  sous  un  volume  moindre ;  e'est-a-dire  qu'il  sera 
plus  concentre.  II  est  facile  de  comprendre  qu'on  peut  aisement  en  repetant 
ces  operations,  separer  l'alcool  de  l'eau  jusqu'a  une  limite  qui  est  variable 
suivant  la  nature  de  l'appareil  qu'on  utilise. 

L'alcool  bout  a  78°4,  a  la  pression  de  76  centimetres  de  mercure, 
et  la  temperature  d'ebullition  des  melanges  d'alcool  et  d'eau  se  rapproche 
d'autant  plus  de  100  degres,  qui  est  le  point  d'ebullition  de  l'eau,  que  la 
proportion  de  cette  derniere  est  plus  considerable  :  aussi,  quand  on  fait 
bouillir  un  melange  d'eau  et  d'alcool,  la  temperature  du  liquide  qui  bout,  qui 
est  aussi  celle  de  la  vapeur  qui  s'en  echappe,  se  rapproche  graduellement  de 
ioo°;  car  l'alcool  disparait  le  premier,  tandis  que  l'eau  reste  comme  residu. 

Le  tableau  suivant  presente  les  points  d'ebullition  pour  les 
liquides  de  difterentes  richesses  et  les  proportions  d'alcool  dans  les  vapeurs 
produites. 

Proportion  d'alcool 

dans  le  liquide 

bouillant   en  volume. 
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Ainsi,  si  on  porte  a  l'ebullition  un  vin  de  10  degres  d'alcool,  les 
premieres  vapeurs  titrant  55  %  seront  a  la  temperature  de  92°5 ;  mais  comme 
le  vin  s'appauvrit  graduellement  en  alcool,  il  donne  des  vapeurs  de  plus  en 
pluspauvres;  en  sorte  que  si  le  vin  contient  2°  d'alcool,  il  ne  fournira  plus 
que  des  vapeurs  a  280. 

D'apres  Gall,  en  employant  l'appareil  simple  pour  distiller  un 
liquide  vineux,  on  obtient  tout  l'alcool  contenu  dans  le  liquide  en  recueillant 
a  l'eprouvette  : 

Pour  un  vin  de  3°.  .  .  .  20  parties  sur  100 

—  40.  ...  25       —  — 

—  5°.  ...  29       —  — 

—  6° 33       —  — 

Ces  chiffres  se  rapportent  a  une  distillation  menee  rapidement 
comme  celle  qui  doit  produire  Talcoola  rectifier.  Dans  les  Charentes,  avec  un 
liquide  a  90  et  avec  un  alambic  place  dans  un  massif  de  maconnerie,  on  retire 
completement  l'alcool  en  retirant  un  tiers  du  volume  du  vin.  Cela  tient  a  ce 
que  la  distillation  doit  etre  tres  lente. 

Le  temps  necessaire  pour  depouiller  le  vin  de  son  alcool  est 
toujours  le  meme,  quelles  que  soient  les  dimensions  de  l'alambic,  le  coulage 
etant  plus  ou  moins  abondant.  La  duree  d1une  chauffe  avec  un  petit  alambic 
est  sensiblement  la  meme  qu'avec  un  grand  appareil. 

Tel  est  le  principe  de  la  distillation  :  voyons  celui  de  Talambic. 

L'alambic  le  plus  simple  se  compose  de  trois  parties  principales  : 

La  cucurbite  A  qui  recoit  le  vin. 

Le  chapiteau  B  qui  sert  de  deflegmateur. 

Le  refrigerant  C  dans  lequel  les  vapeurs  se  condensent. 

La  cucurbite  a  une  forme  elliptique  quand  elle  doit  etre 
chauffee  a  feu  nu ;  et  si  levin  est  distille  avec  sa  lie,  elle  ne  doit  presenter  ni 
coins,  ni  angles  dont  le  nettoyage  serait  difficile.  Elle  est  toujours  en  cuivre 
rouge;  la  purete  du  metal  a  une  grande  importance;  les  cuivres  mediocres 
donnentde  la  mauvaise  eau-de-vie. 

Le  chapiteau  n'est  pas  indispensable.  II  est  utile  neanmoins  en 
ce  qu'il  sert  de  conducteur;  il  empeche  aussi  la  «  mousse  »  du  liquide  de 
penetrer  dans  le  serpentin. 

Le  refrigerant  est  un  serpentin  en  cuivre  de  longueur  variable 
place  dans  un  reservoir  rempli  d'eau  froide;  le  plus  long  est  le  meilleur. 
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Passons  maintenant  a  la  pratique  de  la  distillation.  Voici 
comment  elle  etait  conduite  chez  le  petit  proprietaire  recoltant  plus  de  dix 
a  quinze  barriques  de  vin.  L'alambic  est  place  dans  un  local  special  qu'on 
appelle  Brulerie.  C'est  «  un  petit  appartement  au  rez-de-chaussee,  compose 
d1une  seule  piece  de4  a  5  metres  et  qui  doit  etre  autant  que  possible  detache 


Vue  d'un  chai  de  tonneaux  a  vin  en  Charente 


de  toute  construction,  pour  eviter  le  danger  du  feu.  L'ouvrier  qui  travaille  a 
la  distillation  se  nomme  bruleur.  II  faut  que  la  brulerie  soit  a  portee  des 
celliers  dans  lesquels  on  conserve  les  vins  et  les  eaux-de-vie ;  on  l'etablit 
encore  aupres  d'un  reservoir,  d'une  mare,  d'un  puits,  d'une  fontaine  ou  d'un 
ruisseau.  Sa  situation  est  des  plus  heureuses,  lorsqu'elle  est  dominee  par  un 
courant  d'eau  assez  eleve  pour  entrer  dans  la  partie  superieure  du  refrigerant 
de  l'alambic;  un  emplacement  a  mi-cote  procure  cet  avantage  :  il  est  encore 
tres  utile  de  pouvoir  decharger  le  vin  dans  la  chaudiere  de  maniere  a  eviter 
l'evaporation  qui  a  lieu  par  le  transport  a  decouvert ;  on  y  parvient  a  l'aide 
d'un  cabestan  et  d'une  potence  qui  tourne  sur  un  pivot;  cette  machine,  bien 
simple,  enleve  la  barrique  et  la  conduit  sur  la  chaudiere. 

L'alambic  se  nomme  vulgairement,  dans  le  pays,  chaudiere  a 
eaux-de-vie.  Les  pieces  qui  le  constituent  sont  faites  de  feuilles  de  cuivre 
rouge  assemblies  avec  des  clous  rives,  et  sans  soudure. 
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Le  fourneau  qui  sert  a  monter  la  chaudiere  est  circulaire;  son 
diametre  interieur  a  trois  pieds  (i  metre);  l'epaisseur  de  la  maconnerie,  qui 
en  forme  le  contour,  a  i5  pouces  (om45)  et  repose  sur  un  massif  en  moellons, 
qui  a  9  ou  10  pouces  (3o  centimetres)  d'epaisseur  et  forme  l'atre  du  fourneau. 
Cette  maconnerie  s'eleve  sur  une  ligne  legerement  inclinee,   de  maniere  a 
joindre  insensiblement  la  chaudiere  pres  des  anses  destinees  a  la  supporter; 
en   sorte  qu'il  reste  autour  de  la  cucurbite  un  vide  dans  lequel  circule  la 
flamme  depuis    la  platine  jusqu'aux   anses.   Les    parements  exterieurs   du 
fourneau  sont  en  moellons,  et  plus  souvent  en  pierres  de  taille.  La  porte  a 
1 3  pouces  (36  centimetres),  la  cheminee  est  placee  du  cote  oppose  a  la  porte, 
et  faite  en  briques,  ainsi  que  le  parement  interieur  du  fourneau.  On  pratique 
dans  la  hauteur  de  la  cheminee  une  fente  horizontale,  destinee  a  recevoir  une 
plaque  de  fer,  qui  sert  a  en  ouvrir  ou  fermer  a  volonte  le  tuyau.  Cette  plaque 
produit  Leffet  d'une  soupape;  on  l'appelle  tirette. 

Le  serpentin  est  etabli  dans  un  tonneau,  qu'on  nomme  la  pipe. 
II  y  a  une  distance  de  4  pouces  (12  cent.),  entre  le  contour  des  cercles  et  la 
paroi  interieure  de  la  pipe,  qu'on  tient  defoncee  par  en  haut,  pour  la  remplir 
d'eau  a  discretion. 

L'eau-de-vie  coule  du  serpentin  dans  un  baril  fonce  des  deux 
bouts,  nomme  bassiot;  il  est  perce  de  deux  trous,  dont  Tun  recoit  un  entonnoir 
de  cuivre,  et  Tautre,  ordinairement  bouche  d'une  cheville,  sert  a  introduire 
une  jauge,  au  moyen  de  laquelle  on  connait  la  quantite  de  liqueur  amassee 
dans  le  bassiot;  il  contient  ordinairement  quatorze  veltes;  deux  hommes 
peuvent  le  transporter  avec  un  baton  qu'ils  font  passer  dans  les  trous  de  deux 
douves  opposees  qui  saillissent  de  7  a  8  pouces  par  dessus  les  autres,  et  Ton 
en  fait  couler  Teau-de-vie  dans  les  barriques  ou  tiercons. 

L1etablissement  d'une  seule  chaudiere,  sans  y  comprendre  la 
depense  du  batiment,  coute  5oo  francs,  et  dure  environ  cinquante  ans.  Les 
chaudieres  sont  plus  ou  moins  grandes,  et  contiennent  depuis  3o  jusqu'a 
40  veltes  (228  a  35o  litres). » 

On  verra  plus  loin  une  de  ces  installations  d'autrefois.  Dans 
le  massif  en  maconnerie,  deux  alambics  a  chapiteau  tete  de  maure.  Le  serpentin 
part  du  chapiteau  et  va  directement  dans  la  pipe ;  dans  le  fond,  une  dalle  ou 
canal  qui  sert  a  conduire  dans  les  chaudieres  le  vin  eleve  par  une  pompe. 

L'eau  du  refrigerant  y  est  amenee  par  un  tuyautage  varie.  Mais 
oil  l'eau  manque,  et  cela  est  la  regie  dans  les  Charentes,  il  faut  utiliser 
toujours  la  meme  eau,  la  refroidir  par  consequent  quand  elle  a  atteint  dans  la 
pipe  une  certaine  temperature. 
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On  y  parvient  en  la  faisant  circuler  dans  un  thermosiphon  en 
pierre  et  situe  hors  du  batiment,  au  niveau  meme  de  la  partie  superieure  de 
la  pipe,  avec  laquelle  il  est  en  communication  par  deux  tuyaux  :  Tunsuperieur, 
Tautre  inferieur,  qui  aboutit  aubas  de  la  pipe.  On  voit  comment  l'eau  peut 
circuler  dans  ce  systeme.  L'eau  rechauffee  est  toujours  a  la  partie  superieure 
de  la  pipe  :  elle  se  rend  dans  le  thermosiphon,  y  circule  lentement  a  Pair  libre, 
s'y  refroidit,  et  revient  alors  dans  la  pipe  meme  et  a  sa  partie  inferieure. 
Ces  installations  exigent  tres  peu  d'eau,  mais  elles  ne  sont  applicables  qu'aux 
alambics  de  faible  dimension. 


Ancienne  distillerie  charentaise 


«  Quand  on  veut  faire  de  l'eau-de-vie,  on  remplit  de  vin  la 
chaudiere  jusqu'a  son  col;  le  bee  duchapiteau,dont  elle  est  recouverte,  estbute 
dans  le  serpentin  avec  des  cendres  et  un  linge  mouille  et  replie  plusieurs 
fois  sur  lui-meme.  La  pipe  doit  etre  pleine  d'eau  fraiche ;  et  apres  avoir 
allume  un  feu  vif  sous  le  milieu  de  la  chaudiere  avec  des  javelles  ou  d'autre 
menu  bois,  on  l'entretient  dans  cet  etat,  jusqu'a  ce  que  la  distillation  soit 
bien  etablie.  Le  bruleur  connait  que  la  chaudiere  va  fournir  un  filet  d'eau-de- 
vie,  lorsqu'il  ne  peut  plus  souffrir  la  main  sur  le  bee  du  chapiteau  a  3  pouces 
environ  de  sa  jonction  avec  le  serpentin;  alors  on  met  sous  la  chaudiere 
quatre  moyennes  buches  de  4  a  5  pouces  de  diametre,    qu'on  arrange   en 
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carre  les  unes  sur  les  autres.  On  ferme  exactement  la  porte  du  fourneau, 
mais  on  laisse  la  soupape  de  la  cheminee  ouverte,  jusqu'a  ce  que  l'eau-de-vie 
coule  par  le  serpentin.  La  chaudiere  etant  alors  au  courant,  et  le  bois  du 
fourneau  etant  consume,  on  ferme  la  soupape,  et  il  reste  alors  une  chaleur 
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Distillerie  charentaise  moderne 


suffisante  pour  entretenir  la  distillation.  C'est  au  bruleur  a  ralentir  ou  a 
ranimer  son  feu  par  le  jeu  de  la  soupape,  jusqu'a  ce  qu'il  obtienne  un  courant 
qui  ne  soit  ni  trop  gros,  ni  trop  fin  ;  s'il  n'a  qu'une  demi-ligne  de  diametre,  il 
donne  a  coup  sur  de  bonne  eau-de-vie. 

La  distillation  se  continue  jour  et  nuit  lorsqu'elle  estcommencee. 
En  supposant  qu'elle  donne,  sans  accident,  la  quantite  d'eau-de-vie  qu'on  a 
lieu  d'esperer,  la  qualite  neanmoins  en  est  difterente  suivant  ses  progres. 
L'eau-de-vie  est  bonne  d'abord  pendant  un  certain  temps  et  on  Tappelle  de 
premiere;  ensuite  elle  est  d'une  qualite  inferieure,  et  se  nomme  seconde; 
enfin  elle  n'a  plus  de  qualite  et  Ton  fait  couler  au  dehors  le  residu  de  la 
distillation. 

La  charge  ordinaire  de  la  chaudiere  est  de  27  veltes  de  vin 
(228  litres)  qui  composent  la  barrique;  elles  produisent  24  a  26  pintes  d'eau- 
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de-vie  de  premiere,  a  trois  ou  quatre  degres  de  force,  et  3o  a  40  pintes 
de  seconde,  qu'on  laisse  le  plus  souvent  couler  avec  la  premiere  quoiqu'elle 
soit  d'une  qualite  tres  inferieure.  La  duree  totale  de  cette  operation  est 
d'environ  six   heures  de  temps. 

Ce  produit,  qu'on  obtient  par  la  premiere  distillation,  est  appele 
eau-de-vie  brulee  a  chauffe  simple;  on  brule  ensuite  a  chauffe  double,  etmeme 
a  chauffe  triple;  c'est  une  repetition  de  la  premiere  operation,  soit  qu'on 
recohobe  l'eau-de-vie  sur  une  nouvelle  quantite  de  vin,  soit  qu'on  distille  de 
nouveau  la  premiere  eau-de-vie. 

Une  eau-de-vie  brulee  a  chauffe  simple  conserve  encore  une 
acrete  qu'il  est  indispensable  de  corriger;  aussi,  les  proprietaires  les  plus 
instruits  sur  la  distillation  des  vins,  jugent  qu'il  estabsolument  necessaire  de 
bruler  a  plusieurs  chauffes.  »  (Munier.) 


Alambic  charentais  a  chauffe-vin 


Ainsi  la  deflegmation,  c'est-a-dire  l'epuration  de  l'eau-de-vie,  est 
obtenue  par  trois  chauffes  successives.  N'est  consideree  comme  bonne  que 
l'eau-de-vie  qui  titre  5o  ou  54  degres  et  au-dessus.  Celle  a  titre  moindre  est 
mise  a  part  et  distillee  a  nouveau.  II  y  a  done  un  moment  ou  le  liquide  qui 
sort  du  serpentin  n'est  plus  de  l'eau-de-vie  de  «  premiere  ».  Ce  moment,  ilest 
facile  de  le  saisir.  Dans  les  nouveaux  appareils,  un  alcoometre  place  dans  une 
eprouvette  oil  passe  toute  l'eau-de-vie,  le  fait  connaitre.  Autrefois,  il  etait 
determine  par  des  essais  frequents  a  la  preuve  de  Hollande,  qui  consistaient 
en  ceci : on metde  l'eau-de-vie  dansune  petite  eprouvette,  delaforme ordinaire, 
on  lafermeavec  le  pouce,  et  on  lui  imprime  alors  une  forte  secousse.  A  la 
rapidite  avec  laquelle  les  bulles  d'air  remontent  a  la  surface,  on  reconnait 
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(avec  beaucoup  d'habitude),  le  titre  alcoolique  du  liquide.  Mais  ces  essais  ne 
sont  plus  guere  continues  que  par  les  vieux  distillateurs.  Actuellement, 
Talcoometre  est  d'un  usage  general ;  il  est  aussi  plus  exact. 

L'appareil  de  distillation  qui  vient  d'etre  decrit  est  tres  simple. 
C'est  aussi  celui  qui  donne  la  meilleure  eau-de-vie.  II  lui  conserve  tous  les 
parfums,  tous  les  principes  aromatiques  que  le  vin  contient,  et  il  est  seul 
employe  dans  les  distilleries  modernes,  telles  que  celle  que  represente 
la  figure  de  la  page  197.  Seulement,  il  est  construit  avec  plus  d'elegance  ;  la 
robinetterie,les  tuyautagesy  sont  plus  compliques,  soit  pour  faciliterle  travail, 
soit  pourassurerla  proprete  deTappareil.  D'autres  sont  munis  d'un  chauffe- 
vin,  qui  a  pour  but  d'economiser  le  combustible;  le  chauffe-vin  ne  nuit  pas 
sensiblement  a  la  qualite  des  produits. 

11  a  aussi  frequemment  de  plus  grandes  dimensions :  quelques 
uns  ont  une  capacite  de  20  a  25  hectolitres ;  et  ces  grandes  chaudieres  donnent 
d'aussi  bonne  eau-de-vie  que  les  petites.  Le  chauffage  ne  se  fait  plus  avec  des 
buches  de  bois  ;  il  se  fait  avec  la  houille,  et  il  ne  semble  pas  que  cette  modifica- 
tion ait  transforme  la  qualite  de  l'eau-de-vie.  Quelques  distillateurs  chauffent 
avec  la  vapeur  fournie  par  un  generateur.  Les  produits  n'en  sont  pas  moins 
bons. 

Cet  appareil  simple  qui  ne  produit  l'eau-de-vie  qu'apres  une 
double  ou  triple  chauffe,  ne  convient  que  dans  les  regions  ou  le  vin  ne 
contient  que  des  principes  aromatiques  de  haute  qualite  et  qui  doivent  integra- 
lement  passer  dans  l'eau-de-vie.  Mais  ou  le  vin  a  un  gout  different,  un 
gout  de  terroir,  il  importe  d'enleverautant  que  possible  les  «  mauvais  gouts  »  ; 
il  faut  proceder  a  une  rectification  plus  complete.  D'ou  la  necessite  de  faire 
usage  d'alambics  munis  de  rectificateurs  plus  ou  moins  compliques,  et  qui, 
par  cela  meme,  donnent  de  l'eau-de-vie  marchande  a  chaque  chauffe.  Ce  sont 
des  alambics  dits  a  premier  jet.  J'emprunte  a  M.  Ordonneau  la  description 
et  les  figures  de  ceux  qui  ont  ete  ou  sont  encore  en  usage  dans  quelques 
parties  des  Charentes. 

Alambic  Alleau.  —  L'alambic  d'Alleau  date  de  181 7  et  represente 
un  alambic  a  premier  jet  avec  redistillation  du  brouillis  au  bain-marie.  Cet 
appareil  existe  encore  dans  la  region  de  Saint-Jean  d'Angely. 

Voici  son  fonctionnement  : 

Le  vin  place  dans  lachaudiere  A  est  porte  a  Tebullition  par  le  feu 
du  fourneau,  les  vapeurs  alcooliques  sont  dirigees  par  le  col  de  cygne  F  dans 
la  caisse  O  remplie  d'eau,  cette  eau  rechauffee  par  la  condensation  des  vapeurs 
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communique  sa  chaleur  auvindu  chauffe-vinC.  Leliquide  alcoolique condense 
en  O  s'ecoule  sous  forme  de  brouillis  dans  la  chaudiere  B,  chauffee  au  bain- 
marie  par  le  vin  de  la  chaudiere  A.  Le  brouillis  est  distille  a  son  tour  et  se 
rend,  par  le  col  de  cygne  E  au  refrigerant  R,  ou  s'ecoule  l'eau-de-vie. 


Alambic  d'Alleau 


G  et  G'  sont  les  robinets  de  vidange  des  deux  chaudieres,  R  est 
un  robinet  qui  permet  de  recueillir  une  prise  du  liquide  condense  en  O. 
Lorsque  le  liquide  marque  o°  a  Talcoometre,  on  arrete  la  distillation.  La 
chaudiere  A  est  alors  videe;  le  contenude  la  chaudiere  B  est  deverse  dans  la 
chaudiere  A  (enfermantG1  et  enouvrant  G) ;  levin  duchauffe-vin  est  verse  en  B 
par  le  tuyau  T  muni  d'un  robinet,  le  chauffe-vin  est  de  nouveau  rempli  de  vin 
et  l'operation  recommence. 

Certains  appareils  possedent  un  refrigerant  isole  qui  remplace 
le  refrigerant  O,  ce  qui  permet  de  recueillir  en  R  le  brouillis  et  de  se  servir  de 
Talambic  comme  appareil  simple. 

Alambic Huort.  —  Se  compose  d'une  chaudiere  simple,  surmon- 
tee  d'un  dome.  Ce  dome  contient  un  recipient  qui  recoit  le  brouillis  ou  les 
vapeurs  de  l'alambic  condensees  par  leur  passage  dans  un  tube  a  spire  place 
dans  le  chauffe-vin.  Le  recipient  etant  entoure  par  les  premieres  vapeurs 
produites,  une  seconde  distillation  a  alors  lieu,  et  les  vapeurs  riches  serendent 
par  un  col  de  cygne  dans  le  refrigerant. 

Pour  faciliter  cette  seconde  distillation,  les  vapeurs  de  la  chau- 
diere principale  sont  aussi  dirigees  par  des  tubes  dans  l'interieurdu  recipient; 
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enfin,  comme  il  arrive  que  la  condensation  du  chaufte-vin  est  faible  surtout  a 
la  fin  de  l'operation,  Huort  avait  place  sur  le  tuyau  qui  ramene  les  vapeurs 
condensees  au  recipient  une  sorte  d'ceuf  dans  lequel  un  courant  d'eau  froide 
bien  entretenu  completait  la  condensation. 

Fonctionnement.  —  Les  vapeurs  de  la  chaudiere  A,  enveloppent 
le  recipient  B  et  penetrent  a  sa  base  par  les  tuyaux  T  ;  elles  se  rendent  ensuite 
par  le  colde  cygne  C'dans  le  chauffe-vin  F  ou  elles  se  condensent  et  forment 
un  brouillis  qui  se  deverse  dans  le  recipient  B.  La  chaleur  de  la  premiere 
vapeur  fait  distiller  le  brouillis,  dont  les  vapeurs  se  rendent  au  refrigerant 
R  par  le  col  de  cygne  C-O,  petit  refrigerant  servant  a  completer  la  condensa- 
tion du  brouillis  et  des  vapeurs  degagees  du  chauffe-vin  G,  tuyau  de  vidange 
du  chauffe-vin,  S,  tube  a  reflux  pour  le  liquide  condense  dans  les  tuyaux  T-H, 
tuyaux  servant  a  vider  le  recipient  B  apres  chaque  chauffe. 


n 


Alambic  de  Huort 


Alambic  Veillon.  —  L'alambic  de  Veillon  a  la  meme  forme  que 
celui  de  Huort,  et  il  est  moins  ancien. 

II  contient  done  une  chaudiere  avec  un  dome  qui  represente  un 
recipient  a  brouillis.  Ce  recipient  possede  a  sa  partie  superieure  une  surface 
plane  garnie  d'une  lame  de  cuivre  a  helice.  Le  brouillis  qui  couledu  chauffe-vin 
a  l'extremite  de  l'helice,  distille  en  partie,  et  l'eau-de-vie  se  rend  au  refrige- 
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rant  par  un  tube  qui  est  la  prolongation  du  col  de  cygne  ;  les  vapeurs  lourdes 
retombent  dans  le  recipient  par  un  tube  a  reflux. 

Une  disposition  plus  simple  consiste  a  supprimer  le  recipient  et 
a  ajouter  au  tube  a  reflux  un  godet.  Le  liquide  lourd  retombe  dans  lachaudiere 
principale  au  lieu  de  s'accumuler  dans  le  dome.  Dans  ce  cas  le  plateau  qui 
contient  l'helice  est  legerement  conique  et  le  brouillis  est  verse  sur  le  centre 
de  ce  plateau  et  suit  les  contours  de  Thelice  avant  de  tomber  dans  la  chaudiere 
par  le  tube  a  reflux. 

Alambic  de  Mareste.  —  L'alambic  de  Mareste  est  un  appareil  a 
redistillation  au  bain  de  vapeur,  comme  ceux  de  Huort  et  de  Veillon ;  mais  la 
condensation  du  brouillis,  au  lieu  d'etre  faite  par  le  vin  du  chauffe-vin,  est 
produite  par  un  refrigerant  alimente  par  de  l'eau  et  place  au-dessus  du  dome. 

Dans  les  appareils  precedents,  le  vin  du  chaufte-vin  est  rapide- 
ment  porte  a  Lebullition  et  meme  il  produit  des  vapeurs  alcooliques  qu'il  faut 
diriger  au  refrigerant  pour  eviter  les  pertes.  Cet  inconvenient  n'a  pas  lieu 
avec  cette  nouvelle  disposition  ;  le  brouillis  s'ecoule  dans  le  recipient  du  dome 
et  il  est  redistille  par  la  vapeur  qui  Tentoure,  ses  vapeurs  passent  a  volonte 
par  un  chauffe-vin  et  se  rendent  au  refrigerant. 

Unrobinet  a  trois  voies  ou  unevanne  permettent  de  diriger  direc- 
tement  la  vapeur  de  lachaudiere  dans  le  chauffe-vin,  en  sorte  que  cet  alambic 
peutservir  au  besoin  a  la  distillation  du  brouillis. 

Alambic  Poilane.  —  L'alambic  de  Poilane  est  un  appareil  a 
premier  jet,  a  redistillation  au  bain  de  vapeur  et  muni  d'un  dephlegmateur 
place  dans  le  chauffe-vin.  L'appareil  sans  seconde  possede  une  double  chau- 
diere surmonteed'un  bain-marie.  Lachaudiere  inferieure  A  communique  avec 
la  chaudiere  superieure  B,paruntube  recourbe  D,  qui  barbotedansle  liquide. 
Les  vapeurs  fournies  par  la  chaudiere  B  s'elevent  dans  le  chapiteau  par  le 
tube  C  et  se  rendent  par  la  tete  de  maure  dans  le  dephlegmateur  T  place  dans 
le  chauffe-vin  V.  La  une  condensation  partielle  des  vapeurs  alcooliques  a  lieu  ; 
les  vapeurs  legeres  vont  se  condenser  au  serpentin  sous  forme  d'eau-de-vie, 
les  vapeurs  lourdes  aqueuses  retombent  dansle  bain-marie  par  le  tube  G. 

Lorsque  Teau-de-vie  marque  5-4°  environ  a  Teprouvette,  la 
chaudiere  inferieure  A  est  epuisee. 

On  la  vide  par  le  robinet  R1 ;  puis,  en  fermant  R'  et  en  ouvrant 
R,  on  fait  couler  le  liquide  de  B  en  A  ;  on  y  ajoute  le  liquide  du  bain-marie  qui 
qui  est  ecoule  par  le  tuyau  F.  La  chaudiere  B  est  remplie  avec  le  vin  du 
chauffe-vin  et  ce  dernier  avec  du  nouveau  vin,  et  Toperation  recommence. 
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II  existe  en  H  une  calotte  qui  peut  se  rapprocher  du  tube  C  au 
moyen  (Tune  vis,  elle  produit  alors  un  barbottage  qui  permet  d'obtenir  un  fort 
degre  ou  des  esprits. 


Alambic  de  Poilane 


Le  tube  Psert  lorsqu'on  veut  obtenirdel'eau-de-viepar  brouillis, 
une  disposition  s'oppose  dans  ce  cas  a  ce  que  les  vapeurs  passent  par  T.  Le 
dephlegmateur  Poilane  est  constitue  simplement  parun  tube  cylindro-conique 
incline,  muni  de  tubes  interieurs  pour  multiplier  la  surface  condensante. 

Alambic  Braud.  -  -  Cet  alambic  existe  dans  Tile  d'Oleron  et  dans 
la  region  de  la  Charente-Inferieure  qui  avoisine  cette  ile.  C'est  un  appareil  a 
premier  jet,  qui  utilise  la  condensation  totale  des  vapeurs  et  leur  dephlegma- 
tion.  II  se  compose  d'une  chaudiere  surmontee  d'un  long  tube  qui  aboutitau 
chapiteau.  Ce  tube  de  fort  diametre  est  entoure  d'une  sorte  d'ceuf  ou  receptacle 
a  brouillis  qui  sert  de  second  vase  distillatoire  et  de  passage  aux  vapeurs  non 
condensees  et  seulement  dephlegmees  au  chaufte-vin.  Cet  appareil,  comme 
l'indique  la  figure,  est  de  construction  tres  simple. 

Fonctionnement.  —  Les  vapeurs  degagees  du  vinpenetrentdans 
le  chauffe-vin  ou  elles  sont  completement  condensees  au  debut  de  la  distillation . 
Le  brouillis  froid  se  deverse  dans  Tceuf  O  et  produit  autour  du  gros  tube  T 
une  action  dephlegmante,  qui  augmente  le  titre  des  vapeurs  alcooliques  dega- 
gees de  la  chaudiere.  Le  brouillis  s'echauffant  rapidement,  distille  a  son  tour 
et  fournit  de  Leau-de-vie  au  serpentin.  Lorsque  le  vin  du  chauffe-vin  C  est 
fortement  echauffe,  la  condensation  totale  n'a  plus  lieu  ;   il  ne  peut  y  avoir 
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qiTune  dephlegmation  des  vapeurs  dans  cette  partie,  en  sorte  que  les  vapeurs 
aqueuses  s'ecoulent  dans  Lceuf  tandis  que  les  vapeurs  alcooliques  continuent 
leur  route  vers  le  refrigerant  R. 

Le  vin  du  chaufte-vin  etant  quelquefois  porte  a  Lebullition,  un 
tuyau  conduit  ses  vapeurs  a  un  serpentin  special  place  dans  le  refrigerant, 


Alambic  de  Braud 


disposition  qui  existe  souvent  dans  les  appareils  charentais.  N,  tube  de  niveau. 
F,  robinet  de  vidange  de  Toeuf. 

Alambic  des  lies.  —  Sous  le  nom  d 'alambic  des  iles,  nous  decri- 
vons  un  appareil,  qui  est  utilise  dans  la  region  de  La  Rochelle,  de  l'ile  de  Re 
et  de  Surgeres,  c'est-a-dire  dans  les  contrees  d'eau-de-vie  a  terroir.  II  est 
constitue  par  une  chaudiere  surmontee  d'une  colonne  contenant  quatre  a 
cinq  plateaux  a  barbotage  produit  par  des  calottes  renversees.  La  vapeur 
passe  dans  un  chaufte-vin  ayant  trois  tours  de  spire  ;  a  chaque  tour  existe  un 
tuyau  d'ecoulement  muni  d'un  robinet,  ce  qui  permet  de  faire  retrograder 
sur  les  plateaux  le  liquide  lourd  qui  se  condense  dans  le  serpentin  du  chauffe- 
vin,  la  vapeur  non  condensee  se  rend  au  refrigerant. 
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Le  chauffe-vin,  dans  cet  appareil,  iait  done  Toffice  de  dephleg- 
mateur,  et  il  est  a  remarquer  que  cet  appareil,  lorsqu'il  ne  possede  qu'une 
chaudiere,  ne represente qu'un  rectificateur  industriel,  mais  de  faible  puissance. 
L'appareil  a  deux  chaudieres  peut  produire  des  alcoolsou  esprits  a  85°;  mais, 
dans  ce  cas,  il  faut  ouvrir  les  trois  robinets  de  retrogradation  a  la  fois,  arm 
d'obtenir  une  rectification  plus  puissante. 

Ce  genre  d'alambic  existe  dans  certaines  distilleries  de  melasse, 
ou  il  remplace  avantageusementla  colonne  d'epuisement  ou  Tappareil  continu. 
En  effet,  etant  rectificateur,  il  permet  de  fractionner  les  phlegmesqui  coulent 
a  l'eprouvette  ;  aussi,  onrecueille  generalement  trois  parties  ;  la  tete,  le  coeur 
et  la  queue.  Chaque  partie  etant  rectifiee  a  part,  on  obtient  ainsi,  avec  le  coeur 


Alambic  des  lies 


par  exemple,  un  alcool  qui  a  subi  deux  rectifications  et  qui,  par  suite,  obtient 
une  plus  value  superieure  a  celle  du  coeur  d'une  premiere  rectification  de 
phlegmes  ordinaires. 

Prix  de  revient  de  la  distillation.  —  Le  prix  de  revient  de  la 
distillation  varie  avec  la  qualite  du  vin.  Plus  ce  dernier  est  alcoolique,  moins 
il  est  eleve.  Avec  un  petit  appareil,  il  faut  en  moyenne  un  jour  et  demi  pour 
produire  un  hectolitre  d'eau-de-vie  ;  la  main  d'eeuvre  n'est  pas  comptee  puis- 
qu'elle  est  fournie  par  le  proprietaire  ou  par  l'ouvriera  gages;  estimons-la  a 
4  fr.  5o.  La  quantite  de  bois  ou  de  charbon  consommee  ne  represente  guere 
que  5  a  6  fr. ;  soit  un  total  de  io  a  ii  fr.,  non  compris  Tamortissement  de 
l'appareil,  qui  est  presque  nul  et  la  location  de   la  brulerie.  Et,  actuellement, 
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beaucoup  d'cntrepreneurs  distillent  le  vin  pour  18  a  20  fr.  Lhectolitre.  lis  ont 

encore  unjoli  benefice. 

Conservation  de  V eau-de-vie .  —  L'eau-de-vie  de  premiere  pese 

66  a  700,  au  sortir  de  l'alambic  ;  et  plus  elle  est  a  titre  alcoolique  eleve,  plus 

elle  est  fine  et  plus  elle  s'ameliore  en  prenant  de  1'age.  Elle  est  mise  aussitot 

dans  des  futs  de  5  hectolitres 
environ  de  capacite  qu'on  appelle 
des  tiercons,  ou  elle  est  conservee 
jusqu'au  moment  de  la  vente. 

Ces  futs  ne  doivent 
pas  etre  en  bois  quelconque.  lis 
sont  ordinairement  en  chene  de 
Trieste  ou  de  Bourgogne,  ou  du 
Limousin  et  fabriques  sur  place 
meme.  La  tonnellerie  de  Cognac 
et  de  toute  la  region  les  fabrique 
a  la  perfection  :  ils  ont  un  0  lini  » 
qu'on  ne  trouve  point  ailleurs. 
Aussi,  le  prix  de  revient  en  est-il 
eleve.  Un  Hereon  de  cinq  hectoli- 
tres coute  de  40  a  5o  francs.  Les 
petits  futs  de  cinquante  litres, 
un  hectolitre,  sont  aussi  d'un 
travail  tres  soigne,  et  il  ne  saurait 
en  etre  autrement  pour  des  reci- 
pients qui  doivent  renfermer, 
quelquefois  pendant  20  a  3o  ans 
et  plus,  un  produit  qui  peutvaloir 
jusqu  a  3o  et  40  francs  le  litre. 
Mais  les  futs  neufs  ne  conviennent   point.  Ils  doivent  subir  au 

prealable  une  preparation  indispensable.  Ils  scntd'abord  etuves  et  laves,  puis 

remplis    d'eau    faiblement    alcoolisee.     L'alcool    dissout    l'exces    du    bois  ; 

et,  au  bout  de  quelque  temps,  le  tonneau  est  «  affranchi  »   et  peut  recevoir 

de  l'eau-de-vie. 

Ainsi   fait-on  d'ordinaire.   Quand  on  peut  faire  usage  de  vieux 

futs,  mais   en  bon  etat,  cela  est   de  beaucoup  preferable,    surtout   s'ils   ont 

contenude  la  vieille  eau-de-vie. 
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II  faut,  bienentendu,  eviterde  faire  usage  de  tonneaux  moisis  ou 
alteres  par  une  cause  quelconque.  L'eau-de-vie  de  Cognac  est  remarquable 
par  son  bouquet,  qui  est  d'une  delicatesse  extreme  ;  la  moindre  souillure  la 
modifie  et  lui  fait  perdre  des  qualites. 

Les  tiercons  pleins  sont  places  dans  des  locaux  appeles  chais. 
C'est  la  que  les  eaux-de-vie  sont  conservees  et  qu'elles  acquierent  par  le 
vieillissement  toutes  leurs  qualites. 

Que  se  passe-t-il  dans 
ces  eaux-de-vie  a  mesure  qu'elles 
vieillissent  ?  Les  modifications  que 
subit  leur  composition  sont  tres 
complexes  et  encore  mal  connues. 
Nous  savons  en  gros,  neanmoins, 
grace  aux  travaux  de  M.  Ordon- 
neau,  que  l'eau-de-vie  emprunte 
au  fut  qui  la  contient  une  certaine 
quantite  de  tannin,  qui  contribue 
d'ailleursa  assurer  sa  qualite,  et 
qui  la  colore  en  jaune,  au  moins 
quand  on  fait  usage  de  futs  en 
chene.  Les  futs  de  frene  laissent 
l'eau-de-vie  incolore. 

En  deuxieme  lieu, 
l'alcool  s'evapore  lentement  au 
travers  des  futailles.  Mais  l'eau 
disparait  egalement,  seulement 
elle  disparait  dans  une  proportion 
difTerente  de  l'alcool.  Dans  un  lo- 
cal humide,  c'est  surtout  Talcool 


Un  «  futeur  »  d'eau-de-vie  a  Cognac 


qui  disparait,  et  Teau-de-vie  perd  en  force  alcoolique,  mais  peu  en  volume. 
Dans  un  local  sec,  c'est  un  peu  Tinverse  qui  se  produit.  Neanmoins,  le  titre 
alcoolique  vaconstamment  en  diminuant,  et  c'est  un  fait  si  bien  etabli  que  la 
Regie  accorde  aux  depositaires  une  tolerance  de  7  %  pour  les  pertes  dues  a 
Tevaporation. 

Une  autre  cause  de  la  diminution  du  titre  alcoolique,  c'est 
Yetherification  qui  se  produit  d'une  maniere  continue.  L'eau-de-vie  nouvelle 
contient  d'abord  les  acides  volatiles  du  vin,  qui  peuvent  former  aussitot  des 


208 


LE   PAYS  DU  COGNAC 


ethers.  Mais  l'alcool  par  lui-meme,  au  contact  de  Fair,  suintant  a  travers 
les  douves  des  futailles,  s'oxyde  et  donne  d'abord  de  l'aldehyde  qui,  en  se 
combinant  a  Tacool,  produit  l'acetol,  puis  de  l'acide  acetique,  qui  donne 
bientot  de  l'acetate  d'ethyle.  L'oxydation  de  l'alcool  se  produit  tresreguliere- 
ment.  Use  forme  annuellement,  d'apres  M.  Ordonneau,  un  gramme  d'ether 
acetique  par  hectolitre,  si  bien  qu'il  est  possible  d'evaluer  i'age  d'une  eau- 
de-vie  d'apres  sa  teneur  en  acide  acetique  combine. 

De  nouveaux  produits  aromatiques   sont  aussi  la  consequence 
du  vieillissement   :  l'eau-de-vie  devient  plus  bouquetee  et  plus    moelleuse ; 


Chais  de  «  reserves  »  de  vieilles  eaux-de-vie,  a  Cognac  (Gharente) 


elle  est  aussi  moins  riche  en  alcool.  Elle  n'aatteinttoutes  cesqualitesqu'apres 
20  ou  25  ans  de  fut,  apres  lesquels  elle  perd  plus  qu'elle  ne  gagne  a  rester 
dans  les  tiercons.  On  la  met  alors  dans  des  bouteilles  de  o'yS,  ou  elle  peut  se 
conserver  indefiniment. 

On  voit  a  quel  prix  revient  la  bonne  eau-de-vie  apres  20  ou  25 
ans  de  sejour  en  fut.  Le  capital  quelle  representait  au  debut  a  quadruple  de 
valeur  par  la  seule  accumulation  des  interets  ;  en  outre,  le  volume  ou  le  titre 
alcoolique  en  est  reduit  de  pres  de  100  pour  100.  Et  si  Ton  ajoute  la  location 
des  chais,  les  assurances,  la  surveillance  qu'il  convient  d'exercer,  les  risques 
de  pertes  de  toutes  sortes  qui  sont  toujours  possibles,  on  voit  que  la  bonne 
vieille  eau-de-vie  ne  doit  pas  etre  dans  les  «  prix  doux  ». 
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Composition  des  eaux-de-vie 

La  composition  de  l'eau-de-vie  nouvelle  depend  de  celle  duvin. 
Or.  on  a  trouve  dans  un  hectolitre  de  vin  les  corps  suivants  : 


Eau 

87   '    640 

Alcool  ethylique 

10  l  000 

propylique 

10  gr 

—      butylique 

55  ^ 

—      amylique 

27  gr 

hexylique 

0  gl'  109 

heptylique 

0  sr-  081 

Alcools  superieurs 

0  gT-  199 

Glycerine 

60  sr- 

Isobutylglycol 

5o  sr- 

Gommes 

Mannite                                / 

Pectine                                 > 

1000  gr- 

Glucose                               1 

Furfurol 

traces 

Aldhehyde 

1  *■  33 

Ether  acetique 

0  »p-  836 

Ether  propionique              J 

—     butyrique                   I 

0  gr-  545 

—     capro'fque                  I 

1 

—     cenanthylique            J 

—     caprylique 

0  gr-  1 54 

—     pelargonique 

0  gr  809 

—     caprique 

0  gr  636 

—     laurique 

0  gr-  472 

—     superieurs 

0  gr-  180 

Acetal 

indetermine 

Matieres  colorantes 

indetermine 

Acide  acetique 

1  gr-  009 

—     propionique  et  butyrique 

0  gr-  909 

—  capro'fque 

—  cenanthylique 

—  caprylique 

—  caprique 

—  laurique  et  super 

—  tartrique 

—  racemique 

—  succinique 


0 


gr. 


99Q 


de  1 00  a  38o  gr- 
de  117a  1 43  g1'- 


»j 
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—  malique 

—  citrique 
lactique 
sulfurique 
carbonique 
azotique 
phosphorique 
silicique 
chlorhydrique 
bromhydrique 
iodhydrique 
fluorhydrique 

Potasse  et  soude 
Chaux  et  magnesie 
Alumine 
Oxyde  de  fer 
Manganese 
Ammoniaque    amines 
bases  volatiles 


indetermine 


de  ioo  a  38o 


moyenne 
240  grammes 


et 


Seuls  les  principes  volatils  du  vin  se  retrouvent  dans  Teau-de- 
vie  ;  mais  ils  n'y  sont  plus  dans  la  meme  proportion  que  dans  le  vin.  C'est 
ce  que  montre  Tanalyse  suivante  d'une  eau-de-vie  nouvelle  : 


Aldehyde  acetique 
Ether  acetique 
Ether  propionique 
Acetal 

Alcool  propylique  normal 
butylique  normal 

—  amylique 

—  hexylique 
heptylique 

Alcools  superieurs  et  essence 
Propionates)  de  propyle 
et  j  de  butyle 

Butyrates  )  d'amyle 
Ethers  capro'ique 
heptylique 
caprylique 
pelargonique 

—  caprique 

—  laurique 
myristique 

Acides  acetique  1  corps 

propionique 

—  butyrique 
oenanthique 


Un  hectolitre 
eau-de-vie  Vendee,  68° 

7  *•  5o 
4gr-66 


356 

146 
indetermine 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 


en 


env.  10  gr. 
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Butylglycol 

Glycerine 

Furfurol 

Bases,  amines,  etc. 

Extrait  de  chene 


La  composition  des  eaux-de-vie  vieilles  n'est  evidemment  plus  la 
meme,  et  c'est  ce  que  prouvent  les  chiffres  suivants  : 


Un  hectolitre 
eau-de-vie  de2  5ans,  500 


Aldehyde  acetique 

9gr- 

Ether  acetique 

35 

Ether  proprionique 

indetermine 

Acetal 

id. 

Alcool  propylique  normal 

40 

—     butylique  normal 

218,6 

—     amylique 

83,8o 

—      hexylique 

0,60 

—     heptylique  env. 

0,45 

Alcools  superieurs  et  essences 

i,o5 

Propionates  j  de  propyle 

et             de  butyle 

ens.  3 

Butyrates    J  d'amyle 

Ethers  caproique 

indetermine 

—     heptylique 

id. 

carpylique 

o,85 

—      pelargonique 

3,5o 

—     caprique 

4,45 

—     laurique 

2,60 

myristique 

1 

Acides  acetique          1  corps 

5i 

propionique         en 

21 

butyrique       )  exces 

81 

oenanthique  env. 

4 

Butylglycol 

indetermine 

Glycerine 

id. 

Furfurol 

id. 

Bases  amines,  etc. 

id. 

Extrait  de  chene 

600 
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Valcool  ethylique  on  alcool  de  vin,  est,  comme  on  voit,  la  subs- 
tance dominante.  Pur,  il  est  a  peu  pres  inodore  et  d'une  saveur  brulante  ;  il 
ne  peut  done,  meme  etendu  d1eau,  constituer  une  boissonagreable.S'il  forme 
le  corps  de  l'eau-de-vie,  ilne  lui  donne  aucune  qualite.  Ses  qualites  sont  dues  a 


Chais  de  «  reserves  »  de  vieilles  eaux-de-viea  Cognac  (Charente) 


toutes  les  autres  substances  fixes  (tannin,  glycerine,  etc.),  et  surtout  volatiles 
qui  accompagnent  l'alcool  ethylique  dans  la  distillation;  ce  sont  elles  qui 
donnent  le  moelleux,  Tarome  et  le  bouquet;  ce  sont  elles  qui  donnent  a  l'eau- 
de-vie  ses  qualites  gustatives  et  meme  hygieniques.  Separement,  chacune 
d'elles,  meme  diluee,  n'est  pas  plus  agreable  que  Talcool  ethylique.  C'est 
seulement  reunies  dans  un  melange  d'eau  et  d'alcool  convenable  qu'elles 
donnent  a  celui-ci  les  qualites  gustatives  que  Ton  sait.  Et  comme  la  plupart 
d'entr'elles  sont  en  quantite  imponderable  dans  le  melange,  on  voit  combien 
la  plus  petite  modification  dans  leur  proportion  peut  modifier  profondement 
la  qualite  de  Teau-de-vie.  II  suffit  que  Tune  d'elles  disparaisse  ou  meme 
diminueen  quantite  pour  que  le  gout  et  le  parfum  de  Teau-de-vie  ne  soient 
plus  lesmemes. 

Et  des  lors,  Tinfluence  du  terrain,  du  climat,  du  cepage,  de  la 
distillation,  etc.,  sur  la  qualite  des  produits  s'explique  facilement ;  un  rien 
peut  changer  du  tout  au  tout  un  produit  aussi  complexe  que  l'eau-de-vie. 

Les  eaux-de-vie  nouvelles  ou  vieilles  sont  rarement  vendues 
directement   au  consommateur.   Un  intermediaire  existe   presque  toujours 
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entre  ce  dernier  et  le  producteur.  Ce  sont  les  maison^  de  commerce  en 
eaux-de-vie  de  Cognac,  de  Saintes,  de  Jarnac,  d'Angouleme,  de  Barbezieux, 
de  Chateauneuf,  etc...  Chacune  d'elles,  au  moins  les  plus  importantes, 
a  dans  chaque  localite  un  agent  special  ou  representant  qui  connait  les 
"  bons  "  chais,  la  qualite  et  lasincerite  des  eaux-de-vie  qu'ilscontiennent,  et, 
aussi,  les  besoins  du  proprietaire;  il  en  soumet  un  echantillon  au  negociant, 
qui  apprecie  et  decide  en  dernier  ressort.  Souvent  meme,  les  achats  se  font 
sans  degustation  prealable,  on  s'en  rapporte  de  partet  d'autrea  Thonorabilite 
de  chacun;  et  toute  vente  est  faite  verbalement.  Ce  sont  la  des  pratiques  qui 
temoignent  de  Thonorabilite  du  commerce  et  de  la  propriete.  On  ne  peut 
qu'y  applaudir. 

D'autres  fois,  le  proprietaire  vendeur  soumet  lui-meme,  dans 
un   flacon  a  echantillon,   son   eau-de-vie  au  negociant,  soit  sur  la  place  on 
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Canton,  les  jours  de  marche,  soit  dans  le  "Comptoir".  Les  ventes  se  passent 
comme  precedemment. 

Les  eaux-de-vie  sont  vendues  au  volume  en  excedent  et  au  titre 
de  6o°  pour  les  nouvelles;  les  degres  alcooliques,  la  surforce,  comme  on  dit 
est  payee  en  plus.  Pour  les  eaux-de-vie  vieilles,  il  n'y  a  pas  de  surforce,  on 
pourrait  determiner  le  volume  d'apres  la  densite  du  liquide  et  le  poids.  Mais 
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c'est  une  methode  qui  est  un  peu  compliquee,  et  qui,  dans  la  pratique,  n'est 
pas  plus  precise  que  d'autres  :  on  se  borne  a  mesurer  le  volume  directement 
par  le  depotage  avec  une  mesure  graduee. 
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L'eau-de-vie  est  rarement  livree  au  consommateur  telle  qu'elle 
sort  de  la  propriete.  Et  ceci  pour  plusieurs  raisons.  La  premiere  c'est  que 
Teau-de-vie  du  proprietaire,  souvent  par  manque  de  soins,  n'est  pas  entiere- 
ment  limpide.  Or,  rien  ne  prepare  aussi  mal  a  ladegustation  qu'une  bouteille 
dans  laquelle  tourbillonnent  des  flocons  ou  des  debris,  dont  le  fond  est  cache 
par  un  «  depot  »  quelconque.  Aussi  le  negociant  doit-il,  avant  de  la  mettreen 
bouteille,  la  filtrer  dans  un  filtre  en  tissus  de  laine,  etc. 

D'autre  part,  toute  maison  de  commerce  qui  a  une  clientele 
etendue  doit  lui  donner  constamment  la  meme  qualite  d'eau-de-vie.  Or,  celle-ci 
varie  d'une  propriete  a  Tautre,  le  commerce  ne  peut  avoir  une  eau-de-vie 
uniforme  que  par  des  coupages  ou  des  melanges.  Ces  melanges  sont  faits 
dans  de  grandes  cuves,  dans  lesquelles  se  meuvent  des  agitateurs  a  ailettes. 
Apres  un  repos  plus  ou  moins  prolonge  et  apres  filtration,  les  eaux-de-vie 
sont  mises  en  bouteille,  bouchee,  etiquetee  a  lamaniere  de  toutes  les  liqueurs. 
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Consommation.  —  Au  sortir  de  l'alambic,  l'eau-de-vie  a  une 
saveur  dite  «  gout  de  chaudiere,  gout  de  cuivre,  gout  d'airain  »  qui  la  rend 
peu  agreable  ;  elle  a  aussi  un  titre  alcoolique  trop  eleve  pour  plaire  a  un  palais 
delicat.  Elle  n'est  d'ailleurs  guere  consommee  nature  qu'apres  quatre  ou  cinq 
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ans  de  sejour  dans  lestiercons;  et  encore,  com  me  nous  I'avons  deja  dit, 
n'est-elle  pas  «  a  point  »  a  ce  moment. 

La  qualite  et  la  valeur  d'une  eau-de-vie  sont  appreciees  par  la 
degustation.  Aucune  analyse  chimique  ne  peut  suppleer  la  degustation.  Les 
commercants  «  goutent  »  l'eau-de-vie  dans  un  verre  retreci  en  haut  pour 
concentrer  les  parfums  sur  l'odorat.  Au  gout,  on  apprecie  le  moelleux,  la 
finesse,  Tarome  et  le  corps.  Une  bonne  eau-de-vie  doit  etre  moelleuse,  c'est- 
a-dire  ne  pas  laisserune  impression  brulante.  L^dorat  renseignesurl'intensite 
et  la  finesse  du  parfum  ou  bouquet.  Pour  mieux  apprecier  le  bouquet,  il  est 
bon  de  chauffer  un  peu  le  verre  avec  la  main.  La  persistance  est  liee  a  la 
volatilite  d'une  partie  des  corps  qui  le  constituent.  Dans  une  bonne  eau-de-vie, 
le  bouquet  doit  persister  dans  un  verre  vide  au  moins  pendant  5  ou  G  jours. 
Le  bouquet  des  meilleures  eaux-de-vie  de  Grande  Champagne  dure  huit  jours. 

Les  eaux-de-vie  de  Cognac  peuvent  etre  consommees  pures  a 
toute  heure  de  la  journee  :  le  matin,  apres  ou  pendant  les  repas.  Etendues 
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cTeau,  sucree  ou  non,  elles  constituent  un  ralraichissement  et  meme  une 

boisson   tres   agreable,    et  tout  aussi  hygienique  que  le  vin  dont  elles  pro- 

viennent. 

Que  les  eaux-de-vie  de  Cognac,  additionnees  d'eau  ou  non,  et 

prises  d'une  maniere  continue,  aient  une  action  bienfaisante  sur  l'organisme, 

cela   est   certain.    Elles  sont    meme,    en    general,    surement  preferables    a 

l'eau  pure.  II  n'en  est  peut-etre  pas  toujours  ainsi,  et  leur  superiority,  au  point 

de  vue  hygienique  sur  l'eau  pure  n'est  pas  prouvee  pour  tous  lescas.  Beaucoup 

de  peuples  ne  consomment  pas  d'alcool,  et  peut-etre  ne  s'en  trouvent-ils  pas 

plus  mal ;  notre  organisme  est  si  malleable  qu'il  s'habitue  a  tout,  meme  a 

l'eau.  Mais  il  est  clair  qu'ils  ne  s'en  portent  pas  mieux  non  plus.  Et  au  point 

de  vue  de  la  constitution  physique,  la  boisson,   pourvu  qu'elle  ne  soit  pas 
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absorbee  en  exces,  importe  assez  peu.  Les  races  qui  boivent  des  liquides 
fermentes,  c1est-a-dire  alcooliques,  sont  tout  aussi  vigoureuses  et  refractaires 
aux  maladies  que  celles  dont  l'eau  est  la  boisson  habituelle. 

Et  meme,  il  ne  serait  peut-etre  pas  difficile  d'etablir  que  les 
peuples  dont  la  constitution  physique  est  la  meilleure,  et  que  nous  considerons 
comme  superieurs  a  tous  les  points  de  vue,  sont  precisement  ceux  qui  con- 
somment le  plus  d'alcools. 
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Mais  voici  qu'a  la  suite  de  quelques  experiences  tres  sommaires 
faites  sur  des  lapins  ou  des  cobayes,  les  medecins  condamnent  presque  toutes 
les  boissons  alcooliques.  Les  medecins  d'autrefois  attribuaient  une  foule  de 
vertus  salutaires  au  vin,  a  Leau-de-vie,  etc.  Les  vins  de  Bordeaux,  de  la  Bour- 
gogne,  les  bonnes  eaux-de-vie  de  Cognac  etaient  presents  pour  dissiper  les 
plus  legers  malaises  comme   les    maladies  les  plus  graves.   Nos  medecins 
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modernes  tendenta  leur  attribuer  tous  nos  maux  ;  et  Ton  ne  voit  plus,  surtout 
dans  les  villes  et  dans  la  societe  ou  il  est  de  bon  ton  de  suivre  un  regime,  que 
des  buveurs  d'eau  pure  ou  souillee  de  microbes. 

L'alcool  pur,  etendu  d'eau,  est  encore  tolere  ;  e'est  que  Lalcool 
ethylique,  tel  que  la  chimie  nous  le  donne,  e'est-a-dire  compose  de  deux 
atomes  de  carbone,  6  atomes  dnydrogene  et  un  volume  d'oxygene,  C2  H6  O, 
est  le  moins  toxique  des  alcools  et  des  produits  qui  les  accompagnent.  Son 
equivalent  toxique  est  11,70,  e'est-a-dire  que  pour  tuerun  lapin  d'un  kilog  il 
faut  lui  introduire  dans  les  veines  1 1  gr.  70,  tandis  que  Tequivalent  toxique 
de  l'alcool  amylique  par  exemple,  qui  existe  aussi  dans  les  eaux-de-vie,  est  de 
o,63.  Les  toxicites  relatives  de  ces  deux  alcools  sont,  par  suite,  1  pourLalcool 
ordinaire  et  19  pour  Lalcool  amylique.  Celles  du  furfurol,  de  l'aldehyde  ordi- 
naire seraient  respectivement  83  et  10. 
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Or,  les  eaux-de-vie,  comme  le  vin  du  reste,  contiennent  toutes 
ces  substances.  Voila  done  desboissons  extremement  dangereuses,  et  d'autant 
plus  qu'elles  sont  de  meilleure  qualite  ! 

Les  experiences  que  je  viens  de  resumer  ont  ete  faites  sur  le 
lapinet  le  cobayed'une  maniere  fortsinguliere  ;  j'admets,  neanmoins  que  leurs 
resultats  sont  exacts  et  applicables  a  rhomme.  Que  peut-on  en  conclure  ?  Ici 
je  laisse  parler  l'eminent  directeur  de  l'lnstitut  Pasteur,  M.  Duclaux  : 

«  Peut-etre  les  physiologistes  qui  ont  fait  ces  experiences  auraient- 
ils  du,  en  les  produisant,  et  au  lieu  d'insister  sur  leur  signification  tragique, 
faire  remarquer  eux-memes  qu'elles  ne  pouvaient  servir  a  autre  chose  qu'a 
ceci  :  montrer  que  les  diverses  substances  etudiees  ne  s'equivalaient  pas  au 
point  de  vue  de  leur  action  sur  l'organisme,  etque  quelques-unes  pouvaient 
tuer,  a  faible  dose,  l'animal  sur  lequel  on  les  essayait.  Mais  de  la  a  conclure 
que,  ingerees  apres  dilution  dans  les  boissons,  elles  peuvent  etre  dangereuses, 
il  y  a  loin,  et  la  preuve,  e'est  que  nous  consommons  tous  les  jours,  sans 
trouble,  et  meme  avec  quelque  satisfaction,  des  substances  qui  nous  tueraient 
si  on  lesabsorbait  a  l'etat  concentre  ou  si  on  les  inoculait  dans  les  veines.  II 
y  a  du  poison  dans  notre  the,  dans  notre  cafe,  dans  notre  bouillon,  d'ou  on 
peut  retirer  une  substance,  la  peptone,  qui  devient mortelle  quand  on  l'introduit 
dans  la  circulation  generate.  La  viande,  le  poisson  renlerment  des  alcaloides 
dangereux,  et  on  ferait  fuir  le  physiologiste  le  plus  convaincu  en  lui  proposant 
de  lui  injecter  dans  les  veines  la  quantite  de  vinaigre  ou  meme  d'huile  qu'il 
consomme  tous  les  jours  dans  la  salade.  II  sait  mieux  que  personne  quelle  est 
l'importance  de  la  question  de  dose,  celle  de  sa  porte  d'entree,  et  toutes  deux 
se  trouvent  souvent  meconnues. 

«  Mais  ceux  qui  les  meconnaissent  meritent  un  autre  reproche 
d'ordre  plus  general.  lis  n'ont  pas  collationne  les  chiffres  fournis  par 
Texperience  et  ont  aussi  meconnu  la  disproportion  enorme  qu'il  y  a  entre 
l'equivalent  toxique  et  le  poids  de  liqueur  qui  pouvait  le  fournir.  lis  ont  dit 
par  exemple  :  le  furfurol  est  dangereux;  il  y  en  a  dansle  rhum;  done  le  rhum 
est  dangereux.  II  aurait  fallu  y  regarder  de  plus  pres. 

«  Dirait-on:  l'acide  carbonique  est  mortel  a  qui  le  respire  ;  il  y  en 
a  dans  Lair,  done  l'air  est  mortel?  C'est  pourtant  le  meme  raisonnement  que 
pour  le  furfurol.  On  peut  meme  le  creuser  davantage.  D'apres  les  chiffres 
ci-dessus,  la  dose  mortelle  est  de  o  gr.  14  par  kilogramme  de  lapin.  En 
admettant  que  sa  toxicite  soit  la  meme  pourl'homme,  il  en  faudrait  1  o  grammes 
environ  pour  un  adulte  de  70  kilogrammes.  Admettons  qu'ingere  par  la 
bouche,  il  soit  aussi  dangereux  que  par  voie  intraveineuse;  il  est  loin  d1en  etre 


220 


LE  PAYS  DU  COGNAC 


ainsi ;  mais  faisons  la  part  belle  au  raisonnement  quenouscombattons.  D'apres 
M.  X.  Roques,  les  rhums  en  contiennent  des  quantites  variant  entre  i5  et  40 
milligrammes  par  litre.  Prenons  une  richesse  moyenne  de  20  milligrammes. 
Pour  trouver  dans  le  rhum  la  quantite  de  furfurol  necessaire  pour  le  tuer,  un 
desespere  devrait  done  en  boire  5oo litres,  undemi-metre  cube  !  Onm'accordera 
que  s'il  y  arrivait,  il  serait  bien  difficile  de  faire  la  part  du  furfurol  dans  son 
etat. 

«  A  ceux  que  ce  raisonnement  ne  convaincrait  pas,  je  peux 
le  presenter  sous  une  autre  forme,  en  prenant  cette  fois  pour  exemple  Talcool 
amylique.  Cet  alcool  est,  nous  Tavons  vu,  environ  20  fois  plus  toxique  que 
l'alcool  ordinaire;  de  sorte  qu'une  eau-de-vie  qui  en  contiendrait  1/20  aurait 
sur  l'organisme  une  action  deux  fois  plus  puissante  que  l'alcool  pur.  De  meme 
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une  eau-de-vie  qui  en  contiendrait  1/100  aurait  une  action  representee  par  6, 
lorsque  celle  de  l'alcool  pur  serait  representee  par  5.  Avec  1/1000  d'alcool 
amylique,  ce  qui  est  un  chiffre  superieur  aux  chiffres  reels,  les  nombres 
seraient  5i  et  5o  e'est-a-dire  que  les  effets  enivrants  ou  toxiques  produits  par 
l'absorption  de  cette  boisson  seraient  attribuables  par  5o/5i  a  l'alcool  pur, 
et  pour  i/5 1  a  l'alcool  amylique.  De  quel  droit  charge-t-on  celui-ci  de  tousles 
peches,  tandis  qu'on  innocente  l'autre  ?  Et  ce  raisonnement  s'applique  qu'il 
y  ait  abus  ou    non,  et  il   montre,  je  pense,  que  cette  terreur  des    alcools 


LE  PAYS  DU  COGNAC 


22  I 


superieurs  et  cette  mansuetude  pour  l'alcool  ordinaire  sont  toutes  deux  de 
veritables  fantasmagories.  » 

Au  tond,  sauf  abus  —  et  dans  ce  cas  toutes  les  boissons  prises 
immoderement  sont  nuisibles  —  il  ne  faut  pas  plus  croire  aux  graves  dangers 
qu'aux  merveilleuses  vertus  des  alcools,  de  Teau-de-vie,  du  vin,  et  meme  de 
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Teau.  II  ny  a  pas  plus  de  boissons  dangereuses  qu'il  n'y  en  a  d'hygieniques. 
Et  si  nous  prenons  tel  liquide  de  preference  a  tel  autre,  ce  n'est  point  parce 
qu'il  offre  moins  de  danger  ou  qu'il  est  plus  salutaire  —  pourquoi  vouloir 
faire  du  vin  et  de  Teau-de-vie  des  medicaments  ?  —  c'est  parce  qu'il  apaise 
mieux  la  soif  ou  que  nous  le  trouvons  plus  agreable,  qu"il  soit  alcoolique  et 
aromatique  ou  non.  En  fait,  il  y  a  des  boissons  agreables  — l'eau-de-vie  de 
Cognac  est  une  —  et  d'autres  qui  nele  sont  pas.  Mais  toutes  sont  egalement 
hygieniques.  Prenons  done  celles  qui  nous  plaisent  le  plus  :  vin,  eau, 
eau-de-vie,  etc... 
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I.  Le  marc.  —  La  Vinification  en  "  blanc  ''  et  en  "  rouge  " 
laisse,  comme  residu,  le  marc  qui  est  compose  :  i°  des  pedonculeset  des 
pedicelles  de  la  grappe;  2°  de  l'enveloppe  du  grain;  3°  des  pepins. 

Les  pedoncules  et  les  pedicelles  ne  renferment  guere  que  de 
la  cellulose,  des  matieres  albuminoides,  des  tannins  qu'on  n'a  pas  interet  a 
extraire,  et  des  acides  libres  ou  combines.  Parmi  ces  derniers,  l'acide  tartrique 
est  le  plus  abondant  dans  la  rafle.  Dans  les  Charentes,  on  ne  le  retire  pas  des 
residus  de  la  vinification. 

Les  enveloppes  du  grain  contiennent  du  sucre  ou  de  Talcool.  On 
peut  enlever  Fun  etl'autre  par  des  lavages  aTeau,etpreparer  aitisi  desliquides 
alcooliques  de  faible  degre.  D'ordinaire,  tout  le  marc  est  utilise  pour  la 
fabrication  des  "  piquettes  "  ou  des  "  rapes  "  de  qualite  inferieure,  qui  sont 
consommes  par  la  population  ouvriere. 

Ailleurs  le  marc  est  distille.  II  fournit  une  eau-de-vie  appelee 
marc,  qui  n'a  aucune  ressemblance  avec  le  Cognac,  mais  qui  est  estimee 
dans  quelques  regions.  Le  "  marc  "  de  Bourgogne  est  presque  celebre. 

L'huile  de  pepins,  qui  convient  tres  bien  aux  usages  industriels, 
n'est  pas  preparee  dans  les  Charentes. 

A  l'Etranger,  quelques  industriels  ont  essaye  d'extraire  les 
"  parfums  vineux  "  que  le  marc  renferme  :  ether  oenanthique,  etc,  et  qu'ils 
emploient  pour  bonifier  les  contrefacons  du  Cognac. 

I I .  Les  vinasses.  —  Le  residu  de  la  distillation  du  vin  porte  le  nom 
de  vinasse;  on  l'appelle  encore  marc,  mais  a  tort  dans  les  Charentes.  C'est 
d'apres  M.  Ordonneau,  auquel  femprunte  la  plupart  des  details  qui  suivent, 
un  liquide  qui  est  compose  des  elements  fixes  des  vins,  mais  en  proportions 
differentes;  c'est  si  on  veut  du  vin  depouille  de  son  alcool,  de  ses  principes 
volatiles  et  d'un  peu  d'eau.  Quand  la  vinasse  provient  de  vin  distille  clair, 
elle  contient  au  plus  5oo  gr.  de  matieres  seches  insolubles  par  hectolitre; 
quand  elle  provient  de  la  lie,  elle  peut  en  contenir  jusqu'a  i5  kilog. 
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Ce  residu  de  vin  ou  de  lie  est  compose  des  elements  suivants  : 

Acide  tartrique  libre. 

—  malique. 

—  succinnique. 

—  gommes. 
Bitartrate  de  potasse. 
Tartrate  de  chaux. 
Alumine. 
Phosphates  divers. 

Selsde  fer,de  cuivre,  de  magnesium. 
Acide  sulfurique. 
Matiere  azotee. 

—     pectiques. 
Tannin. 
Glycerine. 

Les  composes  tartriques,  la  potasse,  sont  ceux  qui  ont  le  plusde 
valeur.  La  potasse  ne  peut  etre  extraiteeconomiquement.  II  en  aetelongtemps 
de  meme  des  tartrates,  qui  sont  restes  jusqua  ces  derniers  temps  inutilises  et 
jetes  au  ruisseau.  M.  Ch.  Ordonneau,  a  trouve  des  procedes  nouveaux 
permettant  d'extraire  a  tres  has  prix  tout  le  tartre  de  la  vinasse;  et  grace  a  lui 
une  nouvelle  source  de  revenus  est  venue  s'ajouter  a  ceux  de  la  production 
des  eaux-de-vie.  Si  Ton  songe  que  beaucoup  de  distillateurs  distillent  pres  de 
100.000  hectolitres  de  vin  contenant  100.000  kilogr.  de  tartrate  de  chaux  d'une 
valeur  de  o  fr.  70  a  1  fr.  le  kilog.,  on  voit  quels  benefices  cette  nouvelle 
industrie  peut  dormer. 

La  quantite  d'acide  tartrique  libre  ou  combine,  contenu  dans  le 
vin  est  evidemment  variable.  La  vinasse  enrenferme  un  tiers  de  plus  :  soit  en 
moyenne,  1  kilogr.  de  tartrate  de  chaux  par  hectolitre. 

Mais  l'acide  tartrique  ne  peut-etre  retire  de  la  vinasse  a  Letat 
libre,  non  plus  que  combine  a  la  potasse.  II  doit  etre  transforme  en  tartrate  de 
chaux,  qui  est  un  produit  marchand. 

Voici  comment  opere  M.  Ordonneau  : 

La  vinasse  chaude  ou  refroidie,  est  additionnee  d'un  lait  de  chaux 
jusqu'a  neutralisation,  ce  qu'on  reconnait  soit  a  la  couleur  du  liquide,  soit 
avec  le  papier  de  tournesol.  Le  tartrate  de  chaux  forme  se  precipite  au  fond 
du  recipient;  apres  decantation,  on  le  recueille  et  on  le  seche.  Mais  a 
neutralisation,  il  se  precipite  en  meme  tempsque  lui,  une  foulede  substances, 
albumine,  fer,  etc,  qui  le  salissent  et  le  rendent  impur.  D'autre  part,  en 
milieu  acide,   la   precipitation  n1est  pas  complete  :  il  y  a  perte.   II  faut  done 
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operer  en  milieu  a  peine  acide,  qu'on  realise  facilement,  apres  neutralisation, 
par  l'addition  d'une  petite  quantite  de  vinasse  fraiche  ou  d'acide  chlorhydrique. 

Le  tartrate  de  chaux  ainsi  obtenu  est  presque  blanc. 
Tel  est  le  principe  de  l'extraction  de  ce  produit.  Dans  la 
pratique,  elle  necessite  des  installations  speciales,  permettant  de  traiter  a  la 
fois  de  grandes  quantites  de  matieres,  des  bassins  de  decantation,  des  pompes, 
des  filtres,  des  fours  a  secher,  etc.,  dont  la  description  ne  peut  trouver  place 
ici. 

Le  tartrate  de  chaux  bien  seche,  est  ensuite  reduit  en  poussiere 
et  conserve  dans  des  locaux  bien  sees.  Dans  un  local  humide,  il  subit  des 
fermentations  diverses  qui  peuvent  le  detruire  entierement.  Sa  transformation 
en  acide  tartrique  a  lieu  dans  des  usines  speciales,  qui  sont  etablies  surtout 
en  Allemagne. 

Les  lies.  —  Les  lies  epaisses  sont  tres  riches  en  tartre,  et 
sont  aussi  utilisees  pourTextraction  du  tartrate  de  chaux. 

Mais  on  en  extrait  encore  les  parfums  qu'elles  contiennent 
Tether  oenanthique  particulierement,  qui  est  d'ailleurs  un  produit  complexe. 


SKI 


LES  CRUS 


Les  eaux-de-vie  charentaises  ne  sontpas  cTegale  qualite,  tant  s'en 
faut.  Celles  qui  sont  produites  sur  les  bords  de  LOcean  ou  sur  les  confins 
du  Limousin  sont  inferieures  aux  eaux-de-vie  du  centre  de  la  region ; 
et,  entre  ces  deux  qualites  extremes,  il  y  en  a  une  foule  d'interme- 
diaires. 

Si  chaque  domaine  peut  produire  une  eau-de-vie  speciale,  les 
caracteres  distinctifs  n'en  sont  pas  assez  marques  pour  qu'il  y  ait  lieu  d'en 
tenir  compte.  Et,  contrairement  a  ce  qui  existe  dans  les  grands  crus  de  vin, 


Fabrication  de  «  Foudres  »  a  Cognac 


on  ne  distingue  pas  l'eau-de-vie    d'une  propriete  de  celle   de  la   propriete 
voisine.  II  n'y  a  done  ici  ni  «  clos  »  ni  «  chateau  ». 

Les  proprietaires,  de  meme  que  les  commercants,  ont  divise  la 
region  en  quatre  crus  principaux  :  i°  la  Grande  Champagne ;  2°  la  Petite 
Champagne ;  3°  les  Borderies ;  40  les  Bois.  La  Grande  et  la  Petite  Champagne 
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ne  comportent  pas  de  subdivisions  :  toute  addition  aces  deux  appellations 
n'en  pourrait  que  diminuer  la  signification  et,  consequemment,  la  notoriete. 
II  en  est  de  meme  des  Borderies,  dont  Tetendue  est  d'ailleurs  assez  restreinte. 

Quant  aux  Bois,  ils  se  subdivisent  en  :  Fins  Bois  ;  Bons  Bois  ; 
Bois  ordinaires  ;  Bois  a  terroir,  etc. 

Les  Fins  Bois  aspirent,  bien  entendu,  a  rentrer  dans  la 
Champagne,  qu'ils  cotoient  d'ailleurs.  Aujourd'hui  ils  sont  deja  pour 
quelques-uns  la  «  Champagne  Boisee».  Les  Bons  Bois,  les  Bois  a  terroir 
ont,   pour  le  moment,  moins  de  pretentions. 

On  est  done  a  peu  pres  d'accord  sur  le  nombre  des  subdivisions 
a  etablir  dans  la  qualite  des  eaux-de-vie.  Mais  ou  le  disaccord  commence,  e'est 
quand  il  s'agit  de  fixer  les  limites  de  chacune  d'elles.  Les  proprietaires  de  la 
Petite  Champagne  veulent  appartenir  a  la  Grande ;  et  ceux  des  Bois,  appartenir 
a  la  Petite  Champagne.  Chacun  tire  la  Champagne  a  soi ;  et  souvent  a  juste 
raison. 

Les  cartes  etablis  par  le  commerce  et  par  la  propriete  montrent 
l'emplacement,  Timportance  et  les  variations  dans  Tetendue  dechaque  cru.  La 
premiere,  la  plus  ancienne  neglige  une  partie  des  vignobles  de  la  Charente- 
Inferieure;  elle  aete  faite  pour  le  commerce  de  Cognac,  qui  s'approvisionnait 
surtout  aux  environs  de  la  ville  de  ce  nom.  Mais  a  mesure  que  les  transactions 
sont  devenues  plus  importantes,  on  a  utilise  les  eaux-de-vie  des  regions  plus 
eloignees,et  les  «  Bons  bois  »,  les  «  Bois  a  terroir »  ont  fourni  leurs  produits  au 
commerce. 

La  troisieme  carte  des  crus  est  due  a  l'initiative  du  Syndicat  des 
Viticulteurs  des  Deux-Charentes,  qui  est  compose  a  peu  pres  uniquement  de 
viticulteursdela  Charente-Inferieure.  La  Grande  Champagne,  comme  on  voit, 
deborde  un  peu  dans  la  Charente-Inferieure,  particulierement  aux  environs 
d'Archiac,  ou  les  eaux-de-vie  sont  d'ailleurs  de  tres  haute  qualite. 

II  faut  bien  reconnaitre  que  dans  chaque  cru,  il  y  a  des  parties 
generalement  peu  etendues  qui  donnent  de  meilleurs  produits.  On  ne  peut 
guere  les  noter  sur  des  cartes  a  petite  echelle.  Le  syndicat  des  viticulteurs 
a  voulu  les  preciser  et  les  indiquer,  bien  quelles  soient  connues  du  commerce  et 
de  la  propriete. 

Cette  carteaeteetablied'apreslesqualites  des  eaux-de-vie  etaussi 
d'apres  la  nature  geologique  du  sol.  Qu'on  se  base  sur  la  nature  de  Teau-de-vie, 
rien  de  mieux.  Quant  a  prendre  pour  base  la  «  formation  »  geologique 
e'est   plus   risque. 
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Et  ceci  nous  amene  a  rechercher  quels  sont  les  facteurs  de  la 
qualite  des  eaux-de-vie. 

La  qualite  des  eaux-de-vie  n'est  pas  la  consequence  d'un  seul 
fait  ou  d'une  particularity  plus  ou  moins  speciale  a  la  region  charentaise.  Elle 
est  la  resultante  d'un  ensemble  complexe  de  circonstances,  dont  je  vais 
examiner  les  plus  importantes. 

II  y  d'abord  le  climat, 

Le  climat  des  Charentes,  comme  on  sait,  est  tempere,  humide 
ou  pluvieux,  assez  chaud  pour  murir  convenablement  les  raisins,   mais  non 


Echaudage  de  futs  a  la  vapeur 


brulant.  II  ne  presente  pas,  au  moins  pendant  un  temps  d'une  duree  appre- 
ciable, des  temperatures  elevees.  Les  grappes  murissent  sous  Taction  d'un 
soleil  modere  ;  et  ceci  est  un  point  important. 

Chacun  sait,  d'autre  part,  que  les  fruits  ou  les  fleurs  ont  une 
saveur  ou  un  parfum  d'autant  plus  delicats  qu'ils  ont  pu  se  developper  dans 
une  atmosphere  moins  surchauffee.  Les  memes  fleurs,  les  memes  fruits, 
recoltes  dans  les  pays  chauds  n'ont  ni  la  meme  saveur,  ni  la  meme  delicatesse. 

Ou  les  vins,  par  exemple,  sont-ils  reellement  bouquetes  et 
ont-ils  un  bouquet  agreable  ?  Ce  n'est  ni  en  Espagne,  ni  en  Algerie.  C'est 
dans  les  regions  plus  brumeuses,  plus  froides  de  la  Gironde,  de  la  Bourgogne, 
etc.  C'est  que  la  lumiere  a  une  action  extremement  intense  sur  la  plupartdes 
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composes  organiques  des  fruits  ou  des  fleurs.  Elle  detruit  les  acides,  oxyde 
les  carbures  d'hydrogene  qui  constituent  le  bouquet  du  fruit,  les  transforme 
en  resine,  etc.,  corps  plus  oxygenes,  eta  odeur  acre  et  moins  agreable. 

2°  Le  systeme  de  conduitede  la  vigne  adopte  dans  les  Charentes 
a  les  memes  effets  que  le  climat.  Les  sarments  rampent  sur  le  sol,  et  les  fruits 
murissent  entierement  a  Lombre ;  ils  restent  avec  une  teinte  verte,  ne  sont 
nullement  dores  et  beaux  avoir  ;  ils  sontforcement  acides;  maisc'est  dans  cet 
etat,  et  Ton  voit  pourquoi,  qu'ils  donnent  le  plus  de  qualite. 

Ce  qui  precede  nous  expliqueaussi  pourquoi  les  eaux-de-vie  des 
annees  les  plus  chaudes  ont  moinsde  finesse, demoelleux,  sont  plus  seches,  et 
inferieures  aux  eaux-de-vie  des  annees  pluvieuses  ou  froides. 


La  mise  en  bouteilles 


Le  cepage  joue  aussi,  comme  dans  tous  les  crus,  un  role 
important.  La  Folle  blanche  est  celui  qui  donne  l'eau-de-vie  laplusbouquetee 
et  la  plus  moelleuse.  Le  St-Emilion  donne  aussi  des  produits  de  bonne 
qualite.  Le  Jurancon  leur  est  de  beaucoup  inferieur,  de  meme  que  le  Balzac, 
etc.  Ceci  est  bien  certain.  Et  la  preuve  que  le  cepage  joue  un  role  important, 
c'est  que  les  eaux-de-vie  du  Gers  sont  aussi  produites  avec  la  meme  variete 
de  Folle  que  celles  des  Charentes. 

Mais  on  voit  deja  que  le  cepage  n'est  pas  tout;  sinon  iln'y  aurait 
qu'un  seulcru  dans  les  Charentes. 
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Le  terrain  a  une  influence  incontestable.  Les  eaux-de-vie 
produites  par  des  sols  siliceux  ressemblent  peu  a  celles  qui  proviennent  de 
terres  calcaires.  £t  cela  n'a  pas  manque  d'attirer  l'attention  d'un  eminent 
geologue,  M.  Coquand,  qui  a  etudie  les  terrains  des  Charentes  d'une  maniere 
tres  approfondie.  Pourlui,  la  qualite  des  eaux-de-vie  est  bien  due  a  la  formation 
geologique  des  terrains  qui  les  produisent. 

«  II  est  a  remarquer,  dit-il,  que,  bien  que  les  circonscriptions 
etablies  parle  commerce  presentent,  examinees  en  detail,  quelques  anomalies 
peu  justifiees,  elles  concordent  neanmoins  assez  exactement  avec  les  divisions 
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geologiques;  ce  qui  signifie  qu'a  une  difference  de  qualite  dans  les  produits, 
correspond  un  changement  dans  la  composition  du  sol. » 

En  effet,  on  constate  que  les  vignobles  de  la  Grande-Champagne 
sont  plantes  dans  les  calcaires  crayeux  appartenant  a  l'etage  que  nous  avons 
appele  campanien,  que  ceux  de  la  Petite-Champagne  s'observent  sur  l'etage 
satitonien,  et  que  les  eaux-de-vie  desBois  proviennentdes  vignes  qui  poussent 
sur  les  calcaires  solides  a  rudistes  des  etages  provencien,  angoumien  et 
carentonien,  ou  bien  dans  les  depots  sableux  superficiels  de  l'epoque  tertiaire. 

Les  degustateurs  attaches  aux  principalesmaisons  de  commerce 
se  trompent  rarement  sur  la  patrie  des  eaux-de-vie  qu'on  leur  presenter  et, 
comme  la  valeur  en  est  basee    sur   la  qualite  et  que  celle-ci  est    reellement 
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subordonnee  a  une  question  de  composition  du  sol,  il  s'en  suit  qu'on  etablit 
des  prix  variables  suivant  les  lieux  de  provenance.  En  presence  d'une 
convention  pareille,  consentie  et  acceptee  sans  reclamation  par  les  vendeurs 
etles  acheteurs,  il  devenait  interessant  de  saisird'une  maniere  plus  precise  et 
plus  scientifique  les  causes  qui  faisaient  que,  dans  des  communes  rapprochees 
les  unes  des  autres  ou  contigiies,  et  placees  dans  des  conditions  identiques 
d'exposition  et  de  temperature,  des  vignes  de  meme  cepage  fournissaient  ainsi 
des  eaux-de-vie  difterentes. 

Je  me  suis  livre  alors,  sans  esprit  de  systeme,  a  la  recherche  de 
ses  causes  et  je  crois  avoir  ete  assez  heureux  pour  les  decouvrir.  Une  fois  en 
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possession  des  faits  materiels,  a  Tappreciation  desquels  etait  attachee  la 
solution  du  probleme,  j'ai  ouvert,  avec  les  proprietaires  etles  negociants  les 
mieuxplacesparleurintelligenceet  leurconnaissance  pratique,  des  conferences 
ou  la  question  etait  nettement  posee,  et,  pour  moi,  voici  quelles  etaient  les 
formules  de  mon  principe  consacre  par  Texperience. 

i°  Dans  l'arrondissement  de  Cognac  (et  nous  verrons  plus  loin 
qu'on  doity  comprendre  plusieurs  communes  des  arrondissements  d'Angou- 
leme  et  de  Barbezieux),  les  eaux-de-vie  dites  Grande  Champagne 
proviennent  exclusivement  des  couches  crayeuses  et  friables  qui  constituent 
l'etage  campanien,   que  caracterise   si  nettement   la    presence    de   YOstrea 
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Vesicularis,  et  qui  s'etend  depuis  les  coteaux  de  Salles.  de  Gimeux  et  de 
Segonzac  jusqu'a  l'extremite  meridionale  du  departement.  C'est  au  meme 
etage  qu'appartiennent  les  terres  blanches  des  cantons  de  Blanzac  et  de 
Lavalette,  ainsi  que  les  coteaux  d'Archiac,  d'Echebrune  et  de  Perignac,  dans 
le  departement  de  la  Charente-Inferieure,  c'est-a-dire  la  continuation  sur  la 
rive  gauche  du  Ne  des  couches  campaniennes  de  Larrondissementde  Cognac 
2°  Les  eaux-de-vie  de  la  Petite  Champagne  proviennent  des 
couches  calcaires  placees  au-dessous  de  l'etage  campanien  et  au-dessus  de 
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Tetage  puberkien,  c'est-a-dire  de  l'etage  santonien.  Dans  cette  zone  qui  est 
beaucoup  plus  etendue  que  celle  dont  nous  venons  de  parler,  les  bancs  offrent 
une  pierre  plus  solide,  moins  crayeuse,  mais  empruntant,  neanmoins,  quelque 
chose  de  la  friabilite  des  bancs  campaniens,  auxquels  ils  passent  par  nuances 
insensibles.  La  roche  est  en  un  mot,  moins  tuffacee. 

3°  Enfin  les  eaux-de-vie  des  Bois  proviennent  des  coteaux  formes 
par  les  calcaires  durs  a  rudistes  ou  des  champs  recouverts  par  les  sables  et 
les  argiles  tertiaires.  Si  les  premiers  donnent  des  qualites  preferables,  cela 
tient  assurement  a  la  presence  da  principe  calcaire  qui  manque  aux  seconds. 
J'omets  a  dessein  de  mentionner  ici  les  qualites  de  Moyenne-Champagne,  de 
Moyen-Bois,   qui   representent  des  produits   intermediaires  que  Ton  obtient 
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principalement  aux  points  de  contact  ou  vers  les  limitesdes  divers  etages  que 
nous  avons  mentionnes.  » 

II  est  vrai  que  lacraie  Campaniennedonne  souvent  de  meilleurs 
produits  que  la  craie  Santonienne,  etcette  derniere  que  lecalcaire  jurassique. 
Mais  les  sols  argileux,  siliceux  des  Borderies  donnent  plus  de  qualite  que  les 
groies  secheset  meme  que  quelques  parties  crayeuses  du  sud-ouest  de  la 
Charente-Inferieure.  La  formation  geologique  n'a  done  pas  rimportance  que 
lui  attribue  Coquand.La  structure  petrographique  d'un  etage  geologique  est 
tres  variable.  Ici  la  roche  est  tendre,  la  elle  est  dure,  ailleurs  elle  devient 
siliceuse  ou  argileuse.  Des  terrains  aussi  divers,  quoique  de  meme  formation 
ne  peuvent  agir  de  la  meme  maniere  sur  la  vigne.  Par  contre,  des  terrains  de 
formations  differentes  peuvent  avoir  la  meme  structure  petrographique,  et 
consequemment  la  meme  action  sur  la  plante. 

La  composition  chimique  a  en  somme  fort  peu  d'importance. 
Mais  la  nature  physique  me  parait  avoir  une  influence  preponderante.  Les 
plus  hautes  «  qualites  »  sont  obtenues  dans  des  sols  crayeux,  a  craie  tendre  et 
tres  poreuse  et  ayant,  pour  sous-sol,  des  bancs  tres  puissants  de  craie 
semblable. 

Le  sous-sol,  grace  a  sa  porosite  et  a  sa  grande  epaisseur 
emmagasine  Teau  de  pluie,  et  ilia  cede  peu  a  peu  soit  a  la  partie  superficielle, 
soit  a  la  vegetation.  C'est  en  quelque  sorte  un  regulateur  d'humidite,  et,  dans 
les  terres  crayeuses  la  vigne  ne  souffre  ni  de  la  secheresse,  ni  d'un  exces 
d'humidite.  Et  il  en  resulte  que  la  vegetation,  surtout  vers  la  veraison  se 
continue  lentement;  de  nouvelles  feuilles  se  forment  peu  a  peu  qui  assurent 
Talimentation  dela  grappe  et  l'accumulation  du  sucre  et  desautres  substances 
dans  les  grains. 

Dans  les  sols  sees,  la  vegetation  s'arrete  trop  tot.  Les  petites 
feuilles  du  sommet  restent  telles  quelles  ou  tombent.  Les  feuilles  adultes  sont 
bientot  devenues  trop  vieilles  pour  fonctionner  normalement,  de  sorte  que  la 
grappe  ne  peut  murir. 

Par  contre,  la  vegetation  continue  longtemps  dans  les  sols 
humides,  et  les  produits  des  nouvelles  feuilles  sont  absorbes  en  partie  par  les 
rameaux  en  voie  d'accroissement  :  d'ou  retard  et  ralentissement  de  la 
maturation,  qui  des  lors  ne  se  termine  peut-etre  pas  toujours  dans  les 
conditions  les  plus  propres  a  assurer  l'elaboration  des  principes  immediats 
telsque  sucres,  acides,  parfums,  etc... 

Ainsi,  a  mon  sens,  la  qualite  des  produitsestsous  la  dependance 
de  la  vegetation  et  de  la  maniere  dont  celle-ci  se  poursuit.  Est-elle  arretee 
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trop  tot  par  la  secheresse,  ou  bien  est-elle  trop  prolongee  par  un  exces  d'humi. 
dite,  le  fruit  murit  dans  des  conditions  defectueuses,  et  donne  moins  de 
qualite.  Et  il  s'ensuit  que  les  sols  dont  la  teneur  en  humidite  est  moderee  et 
sensiblement  uniforme,  sont  ceux  qui  donnent  les  meilleures  eaux-de-vie, 
comme  aussi  les  meilleurs  vins.  C'est  pourquoi  les  craies  poreuses,  fendillees 
du  Campanien  donnent  les  eaux-de-vie  de  haute  reputation  speciales  a  la 
Grande-Champagne. 

Le  Santonien,  plus  compact,  plus  dur,  moins  fendille,  recouvert 
de  moins  de  terre  vegetale,  alimente  sans  doute  la  vigne  moins  bien  en  eau; 
et  le  Coniacien  qui  est  dur  et  sec  tout  comme  le  provencien,  l'angoumien,  le 
Carentonien  exposent  encore  davantage  la  plante  a  la  secheresse  ;  et  il  me 
semble  que  les  eaux-de-vie  y  sont  encore  de  moins  bonne  qualite.  II  ne  suffitdonc 
pas  d'avoir  de  la  craie  campanienne  meme  dans  les  Charentes  pour  avoir  des 
eaux-de-vie  de  Grande-Champagne.  II  faut  encore  que  cette  craie  soitporeuse, 
friable,  etc.,  et  il  n'en  est  pas  ainsi  partout. 

Dans  les  groies,  on  peut  distinguer  les  groies  seches  ou  petites 
groies  et  les  groies  argileuses  ou  fortes  groies.  Les  premieres  sont  evidemment 
inferieures  aux  secondes  :  on  voit  pourquoi.  L'eau-de-vie  qu'elles  produisent 
a  moins  de  moelleux. 

Les  terres  argileuses,  quand  elles  sont  placees  sur  un  coteau  et 
non  dans  un  bas-fond,  et  reposant  sur  la  craie,  donnent  aussi  de  la  qualite. 
Temoin,  les  Borderies  de  Cognac,  les  ilots  argileux  de  la  Grande-Champagne. 
C'est  que  dans  ces  terres,  la  vegetation  s'accomplit  presque  dans  les  memes 
conditions  que  dans  la  craie  ou  les  fortes  groies. 

II  n'en  est  plus  de  meme  des  terrains  silico-argileux,  quelle  que 
soitla  nature  du  sous-sol.  C'est  que  ces  terres  sont  tantot  trop  humides,  tantot 
trop  seches.  C'est  la  que  la  vigne  souffre  leplus  frequemment  de  la  secheresse  ; 
aussi  les  produits  y  sont-ils  de  moins  bonne  qualite  que  dans  la  Champagne. 

II  est  evident  que  le  voisinage  des  forets  de  pins  par  exemple,  ou 
de  la  mer,  ou  de  marais  peut  modifier  aussi  la  nature  des  produits  de  la  vigne. 
Les  eaux-de-vie  des  cotes  de  l'Ocean,  de  l'lle-de-Re  et  de  l'lle-d'Oleron,  doivent 
leur  gout  special  a  une  odeur  que  degagent  les  varechs  apportes,  par  les 
vagues,  sur  la  plage. 

Ainsi  le  climat,  le  sol,  les  cepages,  les  systemes  de  culture  et 
de  distillation  sont  les  principales  circonstances  qui  influent  sur  le 
developpement  de  la  vigne  ou  sur  ses  produits.  La  qualite  des  eaux-de-vie  en 
est  la  resultante,  et,  consequemment,  elle  varie  avec  les  modifications  que 
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chacune  cTelles  peut  subir.  Sous  un  climat  chaud,  toutes  les  autres  conditions 
etant  les  memes,  l'eau-de-vie  ne  peut  plus  ressembler  a  l'eau  de  vie  de 
Cognac,  etc.,  etc. 

Le  cepage  peut  etre  cultive  partout  et  d'apres  les  memes 
methodes  que  dans  les  Charentes;  la  distillation  peut  etre  faite  partout 
comme  a  Cognac,  et  avec  les  memes  alambics;  l'eau-de-vie  peut  etre  logee 
dans  des  ruts  identiques  a  ceux  qu'on  emploie  dans  notre  region;  elle 
peut  etre  soignee  aussi  bien  et  meme  mieux.  Mais  le  climat  et  le  terrain  ne 
peuvent  nullepart  ailleurs  se  presenter  ensemble  et  avec  les  memes  caracteres 
qu'ici.  II  ne  suffit  pas  d'ailleurs,  en  ce  qui  concerne  le  sol,  qu'il  appartienne 
aux  memes  formations  geologiques,  il  faut  qu'il  ait  la  meme  structure  physique 
ou  petrographique.  Et  cela  ne  s'est  pas  encore  rencontre.  II  faudrait  de  plus 
que  le  climat  de  la  region  ou  pourraient  se  trouver  de  tels  terrains  fut  identique 
a  celui  des  Charentes  et  c'est  presque  impossible.  II  y  a  done  bien  peu 
de  chances  que  tous  les  elements  qui  influent  sur  la  nature  de  produits  soient 
reunis  dans  une  contree  quelconque  comme  dans  les  Charentes ;  et  des 
\ors,  aucune  autre  region  ne  peut  produire  du  Cognac.  La  plus  legere  difference 
dans  le  climat,  dans  lesol,  etc.,  suffit  a  modifier  du  tout  au  tout  la  nature  des 
eaux-de-vie  ;  et  il  faut  bien  qu'il  en  soitainsi,  puisque,  meme  dans  lesCharentes, 
il  y  a  desparties  peu  etendues,  il  est  vrai,  qui  donnent  de  l'eau-de-vie  mediocre. 
Tous  les  essais  de  production  d'eau-de-vie  de  Cognac  qui  ont  ete  faits  un  peu 
partout  avec  les  cepages  et  les  methodes  charentaises  n'ont  abouti  qu'a  des 
echecs.  Et  ces  insucces  auraient  pu  etre  prevus,  si  Ton  avait  tenu  compte  de 
ce  principe  :  que  la  nature  des  produits  est  subordonnee  a  un  ensemble  de 
conditions  qui  n'est  que  fort  rarement  realise. 
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J^  H'risstl 


La  region  des  Charentes  a  ete  depuis  les  temps  lesplus  recules 
de  son  histoire  une  region  ou  la  culture  de  la  vigne  a  toujours  ete  en  honneur. 

Si  le  principe  de  la  distillation  remonte  lui-meme  a  une  epoque 
tres  ancienne,  la  transformation  de  nos  vins  en  eau-de-vie  n'a  guere 
commence  avec  quelque  importance  qu'au  commencement  du  XVIIIe  siecle. 

On  ne  s'etonnera  done  pas  si  l'histoire  du  commerce  charentais 
que  nous  nous  proposonsde  tracerdansleslignes  quivontsuivre,  se  rapporte 
beaucoup  plus,  en  cequiconcerne  laperiodeanterieure  au  commerce  de  vins 
qu'acelui  de  l'eau-de-vie. 

Les  deux  departement  delaCharenteetdelaCharente-Inferieure 
onteteformes,lors  de  la  nouvelle  division  territoriale  de  la  France  en  1791,  des 
deux  vieilles  provinces  de  l'Aunis  et  de  la  Saintonge  et  d'une  partie  de 
rAngoumois.LapremiereavaitcommecapitaleLaRochelle,  la  seconde  Saintes 
et  la  troisieme  Angouleme.  C'est  toutefois  tout  specialement  par  l'Aunis, 
territoire  avoisinant  la  mer  et  qui  offrait  aux  produits  du  sol  les  seuls  moyens  de 
transports  relativement  faciles  de  la  navigation,  que  le  commerce  detoute  la 
region  put  se  developper  au  loin,  et  c'est  par  le  port  de  la  Rochelle  que  nous 
verrons  s'effectuer  les  premieres  expeditions  a  l'etranger  de  vins  qui  ont 
constitue  l'embryon  de  ce  grand  commerce  d'eaux-de-vie  des  Charentes, 
deja  prospere  au  siecle  dernier,  et  qui  a  pris  une  si  grande  extension  dans 
celui-ci,  au  fur  et  a  mesure  que  se  sont  accrues  pour  nous  les  facilites  de 
penetration  sur  les  marches  exterieurs. 

Des  le  commencement  du  XIIIe  siecle,  le  vin  constituait  un  des 
principaux  objets  d'exportation  des  Rochelais,  deja  renommes  comme 
intrepides  navigateurs.  Dans  la  reponse  que  faisait  en  1408,  leprocureur  du 
Roy  a  certaines  doleances  des  bourgeois,  on  remarque  ce  passage  :  «  Le  pays 
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d'Aulnis,  oil  il  riy  a  que  vignes...  »,  et  dans  une  ordonnance   de  Charles  VII 

en  1424,  il  etait  dit :  «  La  Rochelle,  situe'e  en  pais  vignobles ». 

Anterieurement,  et  des  i2o5,  nous  voyons  le  roi  d'Angleterre, 
Jean-Sans-Terre,  accorder  aux  Rochelais  des  lettres  de  protection  et  de 
sauvegarde  pour  aller  vendre  leurs  vins  en  Flandre,  ou  leur  commerce  etait 
deja  considerable  avec  les  six  principales  villes  decette  province,  ainsi  qu'en 
atteste  une  charte  dumeme  prince  dateede  l'an  1209.  Les  comtes  de  Flandre 
et  du  Hainaut,  dans  le  cours  des  XIIIC,  XIVC  et  XVe  siecles,  octroyerent  aux 
marchands  Rochelais  plusieurs grandes  et  amples  franchises  pour  le  commerce 
et  traficq  de  leurs  vins :  il  en  existait  de  vastes  entrepots  dans  les  Pays-Bas. 
En  1 388,  pendantlaguerreentrelesFlamandsetlesAnglais, ceux-cicapturerent 
en  mer  des  batiments  portant  9000  muids  de  vin  provenant  de  La  Rochelle  et 
Ton  trouve  dans  les  archives  de  l'Hotel-de-Ville  de  Gand  un  mandement  de 
Charles  VIII,  du  12  octobre  1491,  permettant  aux  habitants  decette  ville  de 
prendre  2000  pipes  de  vin  en  France,  moitie  a  La  Rochelle,  moitie  a  Bordeaux. 
Le  trouvere  Henry  d'Andely  nous  apprend  du  reste  que  les  vins  d'Aunis 
etaient  recherches  jusqu'en  Danemark  et  en  Norwege. 

Non  seulement  pendant  que  la  Rochelle  fut  soumise  a  la 
domination  anglaise,  mais  constamment  depuis,  et  me  me  pendant  toute  la 
guerre  de  cent  ans,  les  trois  royaumes  d'Angleterre,  d'Ecosse  et  d'Irlande 
furent  pour  les  vins  de  La  Rochelle  un  vaste  marche  sur  lequel  ils  jouissaient 
des  plus  grandes  immunites  de  me  me  que  dans  toutes  les  possessions 
continentales  dependant  des  rois  d'Angleterre.  Mais  ce  n'etaitpas  uniquement 
dans  lespays  d'outre-mer  que  nos  vins  etaient  recherches.  Dans  son  savant 
ouvrage  sur  le  commerce  maritime  de  Rouen,  M.  de  Freville  cite  les  vins  de 
La  Rochelle  au  nombre  des  importations  les  plus  anciennes  de  la  capitale 
normande. 

Les  cotes  de  Bretagne  et  de  Picardie  leur  offraient  aussi 
d'imp'ortants  debouches  et  il  sen  faisait  des  le  XIIIC  siecle  un  grand  commerce 
avec  Paris.  Dans  un  poeme  en  l'honneur  de  cette  capitale,  compose  en  i323, 
Jehan  de  Jaudun  dit  en  parlant  de  la  Seine  que  ce  fleuve  transportait  chaque 
annee  pour  la  consommationdes  Parisiensde  grandes  quantites  devins,  parmi 
lesquels  il  citait  ceux  de  Grece,  de  Grenache,  de  La  Rochelle  et  de  Gascogne 
(Bordeaux).  On  voit  que  le  vin  d'Aunis  figurait  en  bonne  compagnie. 

«  Cen'est  pas  que  je  veuille  pretendre,ecrivait  fortjudicieusement 
en  1866  notre  savant  compatriote  E.  Jourdandans  son  Essai historique  sur  les 
vignes  et  les  vins   d' Aunts,  auquel  nous  empruntons  tous  ces  details,  que   je 
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veuille  pretendre  que  de  si  grandes  quantites  de  vins,  exportees  en  tant 
de  lieux  divers,  provinssent  seulement  du  petit  pays  d'Aunis.  Bien  evidemment 
dans  le  port  de  La  Rochelle,  le  plus  important  de  la  contree,  venaient 
s'embarquer  pour  etre  expedies  au  loin  les  vins  des  regions  voisines  comme 
ceux  de  la  Saintonge  et  de  l'Angoumois.  Et  il  se  produisait  alors  pour  les  vins, 
designes  d'une  facon  generale  par  le  nom  du  lieu  d'expedition  et  du  centre 
commercial  de  la  region,  ce  qui  s'est  produit  depuis  et  se  produit  encore 
aujourd'hui  pour  nos  eaux-de-vie,  qui  aleurtour  ne  sont  connues  que  sous  le 
nom  d'EAUX-DE-VIE  DE  COGNAC,  bien  que  Cognac  ne  soit  pas  l'unique 
siege  commercial  des  Charentes,  mais  seulement  le  plus  important. 

Les  vignes  jadis  cultivees  en  Aunis  et  dans  toutlepays  avoisinant 
produisaient  un  vin  d'excellente  qualite,  d'une  conservation  facile,  propre  aux 
transports  lointains.  On  parait  a  une  certaine  epoque  avoir  substitue  aux 
cepages  primitifs  des  cepages  plusfertiles.  L'on  dutconstater  en  meme  temps 
que  les  vins  avaient  moins  de  «  tenue  »,  et  c'est  de  ce  temps  la  que  date  leur 
transformation  en  eaux-de-vie  par  la  distillation. 

Quoi  qu'il  en  soit,  les  vins  des  Charentes  ont  joui  jadis  d'une 
reputation  aussi  grande  que  celle  qu'ont  acquise  depuis  nos  eaux-de-vie.  lis 
figuraientavec  honneur  sur  latable  des  anciens  rois  d'Angleterre.  II  resulte  de 
lettres  royales  publiees  dans  la  collection  de  M.  Champollion-Figeac  qu'en 
1280,  Philippe  III,  roi  de  France,  renouvelait  ses  instances  aupres  d'Edouard 
d'Angleterre  pour  qu'il  ait  a  faire  payer  a  Enard  de  Breuil,  bourgeois  de  La 
Rochelle,  32  tonneaux  de  vin  que  feu  Thomas  de  Breuil  avait  jadis  fournit  a 
Henri  III,  son  pere  :  ce  quiprouve,  entreparentheses,qu'acette epoque  reculee, 
les  rois  ei,x-memesne  dedaignaientpasde  s'occuper  afairerentrer  lescreances 
de  leurs  sujets.  Et  on  ne  les  accusaitpas  de  recevoirdespo/s-tfe-17/z  pour  leurs 
bons  offices. 

On  a  vu  plus  haut  qu'au  XIVe  siecle,  Jehan  de  Jaudunparlaitdes 
vins  d'Aunis  immediatement  apresles  vins  de  Grece  et  de  Grenache  et  avant 
ceux  de  Gascogne  et  de  Bourgogne.  Un  siecle  auparavant,  de  vieux  fabliaux 
les  vantaient  en  termes  plus  explicites  et  non  moins  louangeurs.  L'auteur  du 
fabliau  de  Cocaigne,  dans  sa  peinturede  ce  lieu  enchanteur  pourles  gourmets 
le  fait  traverser  par  une  riviere,  se  divisantendeuxbras  dontl'im  rouledesflots 
du  meilleurvin  rouge  qu'on  puissetrouver  a  Beaune, —  la  reputation  des  vins 
de  Bourgogne  etait  deja  faite  — et  l'autre,  un  vin  blanc  rivalisant  avec  ceux 
d'Auxerre,  de  Tonnerre  et  de  La  Rochelle. 

Quand,  dans  le  poeme  d'Henri  d'Andely,  intitule  :  «  Labataille 
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des  vins  »,  le  roi  mande  a  ses  messagers  d'aller  querir  les  meilleurs  vins  du 
monde,  ceux-ci  lui  rapportent  des  vins  de  Chypre,  d'Auxerre,  de  Moselle, 
d'Aunis  et  de  La  Rochelle.  Et  comme  en  vantant  leurs  merites  et  leur 
renommee,  les  vins  d'Auxerre  et  de  la  Moselle  s'enorgueillissaient  d'abreuver 
les  Allemands,  le  vin  de  La  Rochelle  leur  impose  silence,  et  prenant  la 
parole  :  «  Je  repais,  dit-il,  toute  LAngleterre,  les  Bretons,  Flamands, 
Normands,  Ecossais,  Irlandais,  Norwegiens  et  Danois,  et  de  tous  ces  pays, 
je  rapporte  de  beaux  esterlins  ». 

Dans  un  ouvrage  de  medecine  qu'il  publia  en  i6o3,  Etienne 
Thevet,  chirurgien  du  prince  de  Conti,  apres  avoir  donne  la  superiorite  au 
vin  blanc  sur  le  vin  rouge,  cite  parmi  les  plus  reputes  les  vins  de  Malvoisie, 
d'Andalousie,  de  Grece  et  d'ltalie;  puis  il  ajoute :  «  De  meme,  en  France,  les 
vins  d'Aunis  et  d'Anjou,  qui  sont  blancs,  surpassent  toutes  sortes  de  vins  en 
bonte. 

D'ailleurs,  dans  son  theatre  de  Tagriculture,  Olivier  de  Serres, 
en  1629,  placait  les  vins  d'Aunis  au  nombre  des  meilleurs  vins  blancs. 

Nos  vieilles  provinces  d'Aunis,  de  Saintonge  et  d'Angoumois  ne 
produisaient  pas  uniquement  du  vin  blanc.  Dans  les  anciens  titresilest  souvent 
parle  de  vignes  vermeilles,  et  si  nos  vins  rouges  ont  ete  moins  prises,  a 
raison  notamment  de  la  superiorite  qu'avaient  sur  eux  les  vins  de  Bordeaux 
et  de  Bourgogne,  certaines  contrees  charentaises  ont  cultive  avec  succes 
jusqu'a  la  crise  phylloxerique,  le  Balzac  notamment,  qui  donnait  des  vins 
rouges  excellents  et  tresestimes  meme  en  dehors  de  la  region.  Les  vins  rouges 
de  Chassors,  pres  Jarnac,  et  detout  lepays  circonvoisin  etaient  tres  estimes, 
meme  a  Tetranger,  et  s'en  allaient  a  la  fin  du  siecle  dernier  avec  nos  excellents 
vins  blancs  de  Colombard  dans  les  villes  hanseatiques. 

Les  Hollandais  furent  les  premiers  quienvoyerent  a  Cognac  des 
agents  charges  d'acheter  des  vins  et  de  les  embarquer  par  le  port  de 
La  Rochelle.  L'importance  de  leurs  achats  engagea  les  habitants  de  la  region 
aetendre  davantage  leurs  vignobles,  et  la  contree  des  «  Borderies  »,  avoisinant 
Cognac,  ne  suffisant  plusaux  besoins  du  commerce  et  des  expeditions,  la  rive 
gauche  du  fleuve  fut,  elle  aussi,  bientot  couverte  de  vignes. 

La  production  devint  alors  si  considerable  que  les  proprietaires, 
dans  rimpossibilite  d'ecouler  immediatement  leurs  vins  et  de  les  conserver 
sans  qu'ils  se  gatassent,  eurent  Tidee,  a  l'instigation  d'un  chirurgien  du  pays, 
vers  i63o,  de  recourir  a  la  distillation,  ce  qui  jusque-la  n'avait  ete  pratique 
que  sur  de  faibles  quantites  par  les  alchimistes  et  les  apothicaires,  suivant  un 
procede  dont  Torigine  du  reste  est  tres  ancienne. 
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Le  principe  de  la  distillation  semble  en  effet  avoir  ete  connu  des 
la  plus  haute  antiquite,  car  les  figures  retrouvees  sur  d'anciens  monuments 
egyptiens  paraissent  se  rapporter  a  cette  operation.  Plus  tard  les  Grecs,  les 
Romains  Font  applique  a  la  preparation  des  parfums.  Mais  il  est  assez 
difficile  dedire  quel  alchimiste,  medecin  ousouffkurdu  moyen-age,  faisant  par 
hasard  chauffer  du  vin,  reconnut  le  premier  que  la  vapeurqui  s'en  degageait, 
donnait,  par  sa  condensation,  un  liquide  inflammable  et  de  saveur  brulante. 

On  a  longtemps  attribue  Thonneur  de  cette  decouverte  a  Arnaud 
de  Villeneuve  (i238-i3i4)  :  il  est  plus  probable  qu'elle  remonte  a  une 
epoque  anterieure,  car  des  le  XIe  siecle  le  medecin  arabe  Aboul-Cacem  parle 
de  l'eau-de-vie  et  decrit  les  appareils  distillatoires  de  son  temps. 

Quoi  qu'il  en  soit,  bien  qu'on  lui  attribuat  des  vertus  curatives 
merveilleuses  et  qu'on  l'appelat  eau  d'immortalite  «  qui  prolonge  les  jours, 
dissipe  les  humeurs  peccantes,  ranimele  coeur,  et  entretient  la  jeunesse  »,  ce 
n'estqu'a  la  fin  du  XVIIe  siecle  que  l'usage  commencaa  s'en  repandrecomme 
boisson. 

L'ingenieur  Masse,  qui  a  laisse  de  si  precieux  manuscrits  sur  les 
provincesd'Aunis  et  de  Saintonge  ecrivait  en  1712 :«  II  n  y  apas  encore  90  ans, 
—  ace  que  m'ont  assure  les  anciens  du  pays,  —  ce  qui  nousreporterait  a  1622, 
que  Ton  a  commence  dans  les  dites  provinces  a  convertirle  vin  en  eau-de-vie. 
Le  moindre  paysan  un  peu  aise  faisait  bruler  son  vin,  dont  les  marchands 
faisaient  alors  un  tres  grand  debit  sous  cette  forme  nouvelle.  C'est  meme  ce  qui 
avait  determine  tout  le  monde  a  planter  des  vignes,  ce  qui  fait  qu'il  ne  restait 
que  tres  peu  de  terres  incultes.  Et  Masse  ajoute  :  «  D'ailleurs  le  vin  qu'on  y 
recueille  est  plus  propre  en  general  pour  Teau-de-vie  que  pour  boire.  » 

A  la  fin  du  XVIIe  siecle  on  retrouve  en  Angleterre  plusieurs 
families  de  protestants  francais  qualifies  de  distil lateurs,  tels  que  les 
Delamain  (qui,  partis  de  Jarnac  en  1625  avaient  emigre  en  Irlande),  les 
Ardouin,  Mallet,  Lasserre,  Maziere,  Lamilliere,  etc.,  etc. 

Des  1549,  les  minutes  du  notaire  Lecourt  constatent  l'achat 
par  un  marchand  de  La  Rochelle  «  de  quatre  barriques  playnes  d'eau- 
de-vie  bonne  et  marchande,  au  prix  de  60  livres  tournois  les  quatre  »,  et 
en  1 57 1,  d'apres  des  actes  du  notaire  Tharazon,  on  releve  plusieurs  ventes 
d'eau-de-vie  «  enfustees  en  barriques  neufves  et  de  jaulge»  par  la  veuve  d'un 
sieur  Jehan  Serazin  qualifie  de  marchand  et  faiseur  d'eau-de-vie.  Le  vin 
coutait  cette  annee-la  20  a  22  livres  tournois  le  tonneau. 

D'un  autre  cote,  il  est  certain  que  des  le  milieu  du  XVIIe  siecle, 
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le  commerce deseaux-de-vieavaitprisdanstoutela region unecertaineextension 
puisque  on  en  exportaitdeja  courammentdansles  Flandres,  en  Normandie,  en 
Picardie,en  Hollandeeten  Irlande.  L'Angleterre  n'enabsorbait  encore  que  fort 
peu .  Ces  eaux-de-vie qui  provenaient  de toutes  les  parties des  provinces  d'Aunis 
de  Saintonge  et  d'Angoumois  ou  existaient  des  vignes,  etaient  generalement 
embarquees  au  port  de  La  Rochelle  par  barrique  de  27  veltes.  Toutefois  les 
negociantsquileschargeaientne  paraissentavoirete  auXVIeet  auXVIIesiecles 
que  des  agents  commissionnes  par  l'etranger  pour  l'achat  de  la  marchandise. 
Ce  n'est  qu'a  partir  de  1643,  date  de  fondationde  la  plus  ancienne  maison  de 
Cognac,  la  maison  Augier,  que  nous  allons  les  voir  devenir  exportateurs 
pour  leur  propre  compte. 

En  1640,  nous  voyons  apparaitre  un  edit  royal  frappant 
l'eau-de-vie  d'un  droit  d'entree,  dit  droit  de  barrage,  de  dix  sols  par  muid. 
Ce  f ut  le  prelude  des  impdts  qui  devaient  venir  par  la  suite  s'appesantir  de  plus 
en  plus  lourdement  sur  nos  produits. 

Dans  un  memoire  adresse  au  roi  vers  la  fin  du  XVIIe  siecle, 
M.  de  Bernage,  intendant  de  la  generalite  de  Limoges  ecrivait  : 

«  Les  vins  sont  le  principal  produit  de  l'Angoumois,  mais  les 
plus  grands  vignobles  sont  dans  Telection  de  Cognac.  Les  vins  rouges  se 
debitent  en  Poitou  et  en  Limousin  ;  il  s'en  vend  tres  peu  aux  etrangers  qui  ne 
les  trouvent  pas  assez  forts  pour  passer  la  mer.  Mais  quand  les  vins  blancs 
sont  convertis  en  eau-de-vie,  qui  est  leur  destination  ordinaire,  les  flottes 
anglaises  et  danoises  viennent  les  chercher  en  temps  de  paix  aux  ports  de  la 
Charente  et  il  s'en  fait  une  consommation  avantageuse  a  la  province.  » 

Au  commencement  du  XVIII6  siecle  et  d'un  etatdu  commerce  de 
La  Rochelle  quiportela  datede  1736,  ilresultequ'ils'expediait  par  ce  port  des 
eaux-de-vie  dans  lestrois  royaumes  d'Angleterre,  Ecosse,  Irlande,  au  Canada, 
en  Suede,  en  Danemark,  en  Moscovie,  dans  les  villes  hanseatiques,  en 
Hollande,  dans  la  Flandre  imperiale,  en  Espagne,  en  Portugal,  en  Italie,  sans 
compter  les  diverses  provinces  de  la  France. 

L'historien  Arcere  dit  que  de  son  temps  —  c'est-a-dire  aux 
environs  de  1750  —  la  quantite  moyenne  qui  sortait  annuellement  du  port  de 
La  Rochelle  etait  de  35  a  40.000  barriques  de  27  veltes.  Un  memoire  imprime 
en  1780  donne  le  chiffre  de  3o.ooo  barriques  pour  la  seule  province  d'Aunis. 

Ce  qui  est  certain,  c'est  que  le  commerce  d'exportation  des 
eaux-de-vie,  sans  avoir  encore  dans  les  Charentes  au  XIIIe  siecle  le  develop- 
pement  considerable  qu'il  a  pris  a  partir  de  1820,  avait  deja  malgre  certaines 
oscillations,  une  importance  tres  marquee. 


LE  PAYS  DU  COGNAC  245 

Toutefois  de  grandesentraves  existaient,  resultant  de  lenormite 
du  droit  des  qu'il  s'agissait  de  faire  passer  des  produits  d'une  province  dans 
une  autre.  «  C'est  ainsi  que  pour  les  vins,  les  droits  a  la  sortie,  fixes  par  le 
tarifde  1664,  a  12  livres,  se  montaient  en  1781  a  48  livres  18  sous  3  deniers  par 
tonneau,  et  ce  sont  ces  droits  prohibitifs  qui  contribuerent  a  amener  les 
proprietaires  a  convertir  de  plus  en  plus  leurs  vins  en  eau-de-vie.  A  cet  effet, 
les  proprietaires  de  vignes  faisaient  de  grands  approvisionnements  de  bois 
dans  les  forets  des  environs,  arm  d'etre  a  meme  d'alimenter  leurs  chaudieres. 
Celles-ci  etaient  encore  alors  d'une  extreme  simplicite  :  elles  etaient 
generalement  tres  petites  et  ne  contenaientqu'une  barrique  de  vin,  de  sorte 
qu'il  fallait  six  chauffes,  c'est-a  dire  charger  six  fois  la  chaudiere  pour  obtenir 
une  barrique  d'eau-de-vie.  La  depense  etait  de  11  livres  14  sous  si  Ton 
employait  du  bois.  Quelquefois,  et  par  economie,  on  brulait  du  charbon  de 
terre,  ce  qui  reduisait  les  frais  de  distillation  a  6  livres  18  sous  en  moyenne. 

Le  27  mai  17H4,  intervint  un  arret  du  conseil  du  roi  portant 
reduction  des  taxes  de  sortie  sur  les  vins  d'Aunis  qui  etaient  exportes  a 
l'etranger.  On  y  lit  ce  qui  suit  : 

«  SUR  CE  QUI  A  ETE  REPRESENTS  AU  ROI,  ETANT  EN 
SON  CONSEIL,  paries  proprietaires  des  vignobles  du  pays  d'Aunis,  que 
les  differents  droits  auxquels  leurs  vins  etaient  assujettis  a  la  sortie  duroyaume 
se  trouvaient,  par  Ferret  des  sous  pour  livres  additionnels,  portes  a  un  taux 
qui  n'enpermettait  plusl'exportation,  d'ou  il  pourrait  resulter  une  diminution 
notable  dans  la  culture  des  vignes  qui  sont  la  principale  richesse  de  cette 
province,  et  Sa  Majeste  s'etant  fait  rendre  compte  des  droits  qui  sont  percus 
sur  les  vins,  tant  lorsque  qu'ils  sont  consommes  dans  le  pays,  que  lorsqu'ils 
sont  exportes  a  l'etranger,  et  ayant  reconnu  qu'ils  sont  assujettis  dans  ce 
dernier  cas  a  des  droits  infiniment  plus  considerables  que  lorsqu'ils  sont 
consommes  dans  le  royaume,  elle  a  juge  devoir  rectifier  cette  fausse 
combinaison  et  accueillir  favorablement  les  representations  que  lui  ont 
adressees  les  proprietaires  des  vignobles  du  pays  d'Aunis.  A  quoi,  voulant 
pourvoir  :  Oui  le  rapport  du  sieur  de  Calonne,  conseiller  ordinaire  au  conseil 
royal,  controleurgeneraldesfinances,  LE  ROIETANT  EN  SON  CONSEIL, 
aORDONNE  ET  ORDONNE  qu'a  compter  du  prochain  et  jusqu'a  ce  qu'il 
en  ait  ete  autrement  ordonne,  les  vins  qui  seront  enleves  des  differents  lieux 
de  la  province  d'Aunis  pour  etre  exportes  a  l'Etranger,  ne  seront  assujettis 
qu'au  paiement  du  droit  de  huit  livres  par  tonneau,  et  les  dix  sous  par  livre 
en  sus  du  dit  droit:  veut  Sa  Majeste  que  lamoitie  du  dit  droit  soit  percue  au 
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profit  de  l'adjudicataire  general  des  fermes  pour  tenir  lieu  des  droits  de 
sortie  du  tarif  de  1664,  de  la  subvention  par  doublement  et  du  droit  de 
jauge  et  de  courtage,  et  que  l'autre  moitie  soit  percue  au  profit  du  regisseur 
general  des  Aides,  pour  tenir  lieu  des  droits  de  courtiers-jaugeurs,  d'inspec- 
teurs  aux  boissons,  d'anciens  et  nouveaux  cinq  sous,  dans  le  cas  ou  ils 
seraient  dus,  et  generalement  de  tous  les  droits  qui  pourraient  etre 
perceptibles,  depuis  le  lieu  de  Tenlevement  jusqu'a  la  sortie  du  royaume,  a 
la  charge  par  les  proprietaires  de  faire  declaration  aux  premiers  bureaux 
des  lieux  de  l'enlevement  et  de  prendre,  tant  des  employs  de  la  ferme 
gene  rale  que  de  ceux  de  la  regie  generate,  toutes  expeditions  necessaires 
pour  assurer  la  destination  desdits  vins  a  l'etranger. 

«  Fait  au  Conseil  d'Etat  du  Roi,  etc.,  etc » 

Anterieurement  a  cetarrete  royal,  le  tableau  d'autre  part,  donne 
le  releve  exact  des  droits  payes  pour  une  barrique  d'eau-de-vie  expediee  a 
l'etranger  par  les  ports  de  La  Rochelle,  Charente  ou  Bordeaux,  qui 
constituaient  les  trois  ports  par  lesquels  s'ecoulaient  pour  les  pays  d'outre- 
mer  tous  les  produits  charentais. 

On  y  remarquera  notamment  la  multiplicity  des  droits  qui  peu 
a  peu  etaient  venus  se  juxtaposer  les  uns  sur  les  autres.  II  en  a  bien  toujours 
eteainsipar  la  suite  et  jusqu'a  nos  jours,  car  les  besoins  du  Tresor  ont  des 
exigences  insatiables,  mais  au  moins  depuis  la  Revolution  s'est-on  trouve  en 
presence  de  droits  uniformes  pour  toute  l'etendue  du  territoire.  Sous 
l'ancienne  monarchic,  au  contraire,  il  y  avait  des  provinces  soumises  au 
regime  des  Aydes  et  d'autres  qui  ne  l'etaient  pas.  Puis  le  roi  avait  cree  dans 
certains  ports  des  offices  de  courtiers-jaugeurs  auxquels  une  redevanee  etait 
due  pour  toute  quantite  expediee.  A  La  Rochelle  on  appliquait  le  tarif  de  1664 
et  les  droits  de  Prevote  dont  l'ensemble  representait  6  livres  par  barrique.  A 
Charente,  on  appliquait  une  traite  speciale  dite  «  Traitte  de  Charente  »  qui 
remontait  a  un  arret  du  conseil  du  Roi  du  29  novembre  1687  et  qui  etait 
arrive  avec  les  10  sous  par  livre,  au  plus  a  former  un  total,  rien  que  de  ce  chef, 
de  16  livres  10  sous. 

II  estinutile  d'observer  qu'en  outre  de  ces  inegalites,  ce  systeme 
fiscal  etait  le  contraire  meme  de  toute  raison.  Au  lieu  de  faciliter  lesnegociants 
exportateurs  dans  des  expeditions  qui  leur  permettaient  de  drainer  Tor  de 
l'etranger,  on  commencait  paries  entraver  par  des  droits  a  la  sortie.  C'etait 
pire  que  du  protectionnisme,  c'etait  vouloir  empecher  tout  commerce  avec 
l'Etranger. 
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Comme  on  le  voit,  les  droits  de  sortie  a  Importation  etaient  tres 
differents  suivant  le  port  par  lequel  la  marchandise  etait  expediee.  C'est  ce 
dont  se  plaignent  fort  justement  les  negociants  charentais  dans  la  note 
suivante,  retrouvee  aux  Archives  de  la  Charente  : 

«  Chaque  27  veltes  d'Eau-de-vie  des  Provinces  d'Angoumois  et 
de  Saintonge  payent  aux  Bureaux  de  Charente,  Rochefort  et  Mortagne 
allant  a  l'Etranger,  les  10  francs  p.   livre  du  droit  principal  compris  pour  la 

traite L.         16.10 

et  pour  la  jaugeet  courtage,  egallement  les  10  fr.  par  L.  compris  2.10  8 

19         8 
»  Au   Bureau  de   sortie  a  La    Rochelle   la   meme    quantite   de 
»  27  veltes  d'Eau-de-vie  ne  paye  de  tous  droits  au  Roi  que. .  .  .  L.  8.107 

»  A  Bordeaux  il  est  percu  pour  tous  droits  au  Roi 

»  environ , L.         42     »   » 

»  par  piece  de  5o  veltes  d'Eau-de-vie  dontTetranger  ne  supporteque  3o  livres 
»  que  le  vendeur  tient  compte  de  12  livres  a  Tacquereur,  l'Eau-de-vie  si 
»  fabrique  a  tel  degre  de  force  que  l'Etranger  la  demande,  et  si  exporte 
»   sans  payer  plus  de  droits  que  l'eau-de-vie  ordinaire,  ou  de  simple  preuve. 

»  A  Cette  et  en  Provence,  il  ne  se  percoit  qu'un  droit  de  foraine 
»  qui  ne  s'elevequ'a  10  livres  par  piece  d'Eau-de-vie  d'environ  85  veltes,  sans 
»  distinction  de  force,  qu'on  y  exporte  aussi  pour  l'Etranger  sans  augmen- 
»  tation  de  droits  ». 

Comme  on  le  voit,  ce  n'est  pas  d'hier  que  les  entraves  a  la  libre 
circulation  des  boissons,  que  les  taxes  fiscales  de  toutes  sortes  existent  et 
pesent  a  la  fois  et  sur  le  producteur  et  sur  le  consommateur. 

Les  producteurs  charentais  avaient  aussi  a  lutter  des  le  XVIIIe 
siecle  contre  la  concurrence  que  leur  faisaient  certains  produits  similaires  : 
C'etaient  a  cette  epoque  les  tafias  et  les  guildivesqui  effrayaient  les  fabricants 
d'eau-de-vie.  En  1 7 1 3,  ils  obtinrent  une  declaration  royale  qui  en  proscrivait 
l'introduction  en  France  et  defendait  d'y  distiller  les  strops  des  guildives 
qui  eussent  donne  de  tres  beaux  benefices,  car  ils  ne  coutaient  que  10  sols  le 
quintal,  et  une  barrique  de  sirop,  melee  a  quatre  barriques  d'eau,  rendait  a  la 
chaudiere  a  peu  pres  une  barrique  d'eau-de-vie. 

D'un  autre  cote,  l'exces  meme  des  droits  de  douanesinterieures 
dont  nous  avons  deja  parle  amena  le  Languedoc  lui  aussi  a  bruler  ses 
vins  et  a  faire  aux  eaux-de-vie  d'Aunis,  de  Saintonge  et  d'Angoumois  une 
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facheuse  concurrence.  Tantilest  vrai  que  toujours  les  memes  causes  amenent 
les  memes  effets.  De  la  est  nee  Tindustrie  de  la  fabrication  des  eaux-de-vie 
connues  plus  tard  sous  le  nom  d 'eaux-de-vie  de  Montpellier,  mais  qui  n'ont 
jamais  acquis  la  juste  renommee  des  eaux-de-vie  charentaises  et  ne  sont 
jamaisdevenuesl'objet  d 'un  commerce  d'exportation.  Toutau  plus  s'ecoulaient- 
elles  en  France  meme,  lorsqu'on  voulait  des  alcoolsa  bonmarche. 

Enrin  les  eaux-de-vie  d'Espagne  et  de  Catalogne  chercherent  a 
s'introduire  a  la  suite  des  produits  charentais  dans  les  ports  de  la  Picardie  et 
dans  le  Nord. 

Des  speculateurs  peu  scrupuleux  tenterent  meme  d'en  faire  venir 
dans  les  Charentes  pour  les  couper  avec  des  eaux-de-vie  du  pays.  Mais  ce 
melange  denaturait  tellement  le  bouquet  superieur  de  nos  eaux-de-vie  et 
l'arome  particulier  et  special  qu'elles  tenaient  de  la  nature  du  sol,  du  climat, 
des  cepages  cultives,  que  les  representants  les  plus  autorises  du  commerce 
charentais  d'alors  n'hesiterent  pas  a  signaler  un  pareil  abus  et  a  le  reprouver 
dans  le  document  que  void  : 

«  LES  NEGOCIANTS  SOUSSIGNES,  faisant  le  commerce  des 
«  eaux-de-vie  de  Cognac  provenant  des  crus  des  ci-devant  provinces  de 
«  Saintonge  et  d'Angoumois,  considerant  que  la  reputation  dont  cette 
«  eau-de-vie  jouit  est  due  non  seulement  a  sa  qualite  superieure,  mais  a  la 
«  confiance  fondee  sur  Topinion  qu'il  n'y  entre  point  de  melange  d'eau-de-vie 
«  etrangere. 

«  Que  tout  ce  qui  peut  alterer  cette  confiance  doit  diminuer  la 
«  demande  de  nos  eaux-de  vie,  en  faire  baisser  les  prix,  et  par  la  nuire  au  seul 
«  genre  de  culture  dont  la  plus  grande  partie  denosterres  soient  susceptibles. 

«  Penetres  decesprincipes,  nousn'avons  pu  voir  sans  indignation 
«  Tintroduction  au  centre  du  paysd'une  partie  d'eaux-de-vie  d'Espagne,  qui, 
«  de  quelque  maniere  qu'elle  soit  employee,  ne  peu.  que  nuire  a  l'interet 
«  general  et  a  la  reputation  de  notre  commerce. 

«  C'est  pour  ecarter  loin  de  nous  tout  soupcon  d'avoir  participe 
«  a  cette  introduction,  ou  d'etre  portes  a  Timiter,  que  nous  croyons  devoir 
«  donner  la  plus  grande  publicite  a  nos  sentiments  sur  une  operation  que  nous 
«  regardons  comme  une  speculation  projetee  par  la  plus  odieuse  cupidite  et 
«  contraire  a  tous  les  interets  de  l'honneur  et  du  patriotisme  sacrifies  au 
«  miserable  gain  du  moment. 

<<  Par  une  suite  de  nos  principes,  nous  avons  arrete  et  nous  nous 
«  sommes    engages,    sur   notre    honneur   et    conscience,    de    n'acheter    ni 
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«  d'employer  a  notre  su  d'autres  eaux-de-vie  que  celles  qui  seront  prouvees 
«  etre  des  cms  des  ci-devant  provinces  de  Saintonge  et  d'Angoumois. 

«  A  Cognac,  ce  14  mai  1791.  » 

Signe  :  Augier  freres. 

Vvc  Martell,  Lallemand  et  C°. 
Arbouin  et  Zimmerman. 
Hennessys  et  Turner. 
Ranson  et  Delamain. 
Guerinet  et  Robin. 

II  n'apparait  pas  au  surplus  que  cette  speculation,  denoncee 
avec  indignation  par  les  negociants  charentais  de  1  epoque  dans  le  document 
ci-dessus,  et  qui  consistait  a  introduire  chez  nous  des  eaux-de-vie  provenant 
de  la  distillation  des  vins  d'Espagne  pour  lesmelanger  avec  celles  produites 
dans  le  pays  meme  n'ait  ete  autre  chose  qu'un  fait  isole,  car  par  la  suite  on  ne 
retrouve  aucune  trace  d'importation  d'eaux-de-vie  espagnoles,  celles-ci  etant 
loin  du  reste  d'avoir  les  qualites  de  finesse  et  de  moelleux  qui  se  developpent 
si  merveilleusementavec  l'age  dans  les  eaux-de-vie  charentaises  et  les  rendent 
incomparables. 

D'ailleurs,  nos  commer9ants  le  savaient  si  bien  qu'ils  tenaient 
precisement  a  leur  conserver  intact  tout  leur  cachet  propre  et  originel, 
comprenant  que  c'est  a  cette  superiorite  naturelle  qu1elles  devaient  leur 
universelle  reputation. 

Mais  si  la  concurrence  de  produits  plus  ou  moins  similaires  a  pu 
a  certains  moments  inquieter  le  commerce  charentais,  c'est  encore  du  cote 
administratif  et  fiscal  que  lui  vinrent  les  plus  redoutables  entraves. 

C'est  ainsi  tout  d'abord  qu'a  la  date  du  5  juin  1 73 1 ,  intervenait 
un  arret  du  roi,  aux  termes  duquel  il  etait  desormais  interdit  de  faire  aucune 
nouvelle  plantation  de  vignes  dans  toute  Tetendue  du  royaume  sans  la 
permission  expresse  des  Intendants  royaux. 

Voici  le  fac-simile  d'une  de  ces  permissions  : 
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CHARLES  AM  ABLE  HONORE 

BARENTIN,  CHEVALIER,  SEIGNEUR 
HHARDIVILIERS;  LES  BELLES-RU- 
RIES ET AUTRE S LIEUX,  CONSEILLER 
DU  ROY  EN  SES  CONSEILS,  M AIT  RE 
DES  REQUETES  ORDINAIRES  BE  SON 
HOTEL,  INTENDANT  DE  JUSTICE, 
POLICE,  ET  FINANCES  EN  LA  GENE- 
LITE  DE  LA  ROCHELLE. 

VU  Larret  du  Conseil  du  5  Juin  1781,  portant  qu'il  ne  sera  fait 
a  Tavenir  aucune  nouvelle  plantation  devignes  dans  l'etendue 
des  Provinces  et  Generalitez  du  Royaume;  et  que  celles  qui 
auront  ete  deux  ans  sans  etre  cultivees  ne  pourront  etre  retablies 
sans  une  permission  expresse  de  sa  Majeste,  a  peine  de  trois  mille 
livres  d'amende  ;  l'Ordonnance  de  Mr.  Bignon  du  24  du  meme 
mois,  portant  que  le  dit  arret  seroit  execute  suivant  sa  forme  et 
teneur  dans  l'etendue  de  la  Generalite  de  La  Rochelle  ;  la  Requete 

a  Nous  presentee  par tendante  a  ce qui nous plaiseluy 

permettre  de  /aire  replanter  en  vignes  trois  pieces  de  terredans  la 

paroisse  de de  la  contenance  de 

Et  I'avis  du  Sieur notre  Subdelegue, qui 

a  verifie  le  terrein  cy-apres  enonce  ensemble  les  ordres  du  roy  a 
nous  adresse^. 

Nous  avons,  sous  le  bon  plaisir  de  Sa  Majeste  permis 

et  permettons  audit  X defaire  replanter  en  vigne 

les  deux  pieces  de  terre  quiconfrontent  savoir  la  premierea  lavigne 
de  Guy  I avreau  et  a  la  terre  de  Francois  Brian,  la  seconde  a  la 
vigne  de  Gabriel  Caille  et  a  celle  de  Bernard  Sauton  ;  luy  faisons 
defenses  defaire  aucune  autre  plantation  de  vigne  dans  la  paroisse 
des  dites  pieces  sous  les  peines  portees  par  le  dit  arret  du  Conseil 

du  5  juin  1^3 1.  Enjoignons  au  syndict  de  la  dite paroisse  de 

de  tenir  la  main  a  I execution   de  notre  presente  ordonnance   et 

de  nous  informer  des  contraventions  qui  pouraient  y  etre  faites  a 

peine  de  deux  cents  livres  d' amende. 

Fait  a  La  Rochelle  le  Si^"  jour  de  Decembre 

mil  sept  cens  trente  huit. 


BARE  NT  IN. 


Par  Monseigneur 
LE  ROY. 
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L'edit  du  5  juin  1 73 1  avait  sans  douteete  rendu  sous  l'empirede 
cette  idee  que  le  vin  etait  produit  dans  notre  region  entropgrandeabondance, 
et  qu'au  contraire  la  culture  des  cereales  n'y  etait  pas  en  rapport  avec  les 
besoins  de  consommation  des  habitants. 

Fausse  conception  de  l'interet  public  dont  nous  trouvons  une 
merveilleuse  refutation  digne  des  futurs  economistes  de  l'ecole  des  Adam 
Smith,  des  J.  B.  Say,  des  Bastiatet  des  Cobden,  dans  Vhistoire  de  La  Rochclle 
parle  pere  Arcere,  oratorien,  publiee  en  1757. 

«  J'entends  dire,  ecrit  a  cette  epoquele  savant  historien  Rochelais, 
que  les  vignobles  occupent  trop  de  terrain,  ce  qui  fait  que  dans  les  annees 
d'une  pleine  recolte  Tabondance  est  presque  aussi  ruineuse  que  la  disette,  le 
bas  prix  de  la  vente  n'excedant  pas  le  prix  des  facons  de  culture  et  l'achat  des 
futailles.  II  faut  l'avouer,  le  cas  peut  arriver  quelquefois,  mais  ne  Timputons 
pas  a  Tabondance  du  vin,  qui  n'en  est  que  Toccasion.  Nous  en  trouverons 
bientot  la  vraie  cause. 

«  De  quel  usage  seraient  done  nos  campagnes,  si  le  proprietaire 
ne  leur  donnait  pas  des  vignes  a  nourrir.  Le  sol  qui  en  est  aride,  maigre, 
pierreux,  n'aguere  quequelques  pouces  de  profondeur.  Un  roc  vulgairement 
nomme  banche  en  est  le  sterile  fondemenf.  Les  grains  viennent  assez  mal  sur 
cette  mince  superflcie,  la  moindre  secheresse  les  fait  languir.  Les  vignes  au 
contraire  reussissent  parfaitement  dans  ce  terrain  qui  semble  fait  pourelles. 

«  Deslorsquelanature  se  determine  pour  une  sortede  production 
e'est  a  nous  a  la  favoriser ;  si  nous  la  contrarions,  elle  ne  sera  pas  moins 
rebelle  a  nos  soins  ;  nos  efforts  ne  la  dompteront  pas. 

«  Ici  se  presente  un  probleme  economique  a  resoudre  :  est-il 
expediant  de  diminuer  les  plantations  des  vignes  ?  II  importe  evidemment  a 
l'Etat  que  les  fonds  de  terre  soient  cultives,  mais  le  choix  de  la  culture 
applicable  a  ces  fonds  doitetre  abandonne  au  proprietaire  ;  il  n'estpas  possible 
qu'il  s'egare  dans  son  choix,  car  Linteret  est  sa  regie.  II  faut  done  le  laisser 
suivre  son  gout,  essayer,  hasarder,  entreprendre.  Quel  est  son  but 
quand  il  plante,  qu'il  seme  ou  qu'il  defriche?  C'est  de  subsister,  e'est  de 
gagner.  Sil  tire  de  sa  culture  une  subsistance  honnete,  s'il  a  du  benefice,  il 
peut  avec  ce  qu'il  a  suppleer  a  ce  qui  lui  manque,  et  l'Etat  partage  avec  lui  les 
benefices  dont  il  jouit;  mais  s'il  perd  en  se  livrant  a  ces  operations,  s'ilse  met 
mal  a  sonaise,  si  plusieursannees  d'epreuves  et  d'experiences  le  convainquent 
de  l'inutilitede  ses  travaux,  a  coup  sur  il  lesabandonnera  :  l'interetl'ordonne, 
il  obeit...  » 
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D'ailleurs,  poursuit  notre  auteur,  «  les  vins  de  Bourgogne, 
de  Champagne,  deGuienne,de  Provence,  ne  sont-ils  pas  tous  portes  dans  les 
colonies  ou  dans  les  pays  etrangers.  On  exporte  encore  plus  de  trots 
a  quatre  cent  mille  barriques  d'eaux-de-vie  :  renon9ons  puisqu'on  le 
veut  a  ces  productions,  qu'en  arrivera-t-il  ?  Le  royaume  perdra  un 
capital  de  plusieurs  millions  en  fonds  de  terre  ;  nos  vignes  arrachees 
boucheront  une  source  de  la  plus  grande  abondance  et  feront  tarir  bientot  un 
fleuve  d'or  que  Letranger  verse  dans  nos  villes  commercantes  et  avec  lequel 
on  trouvera  toujours  du  ble  a  acheter,  quand  le  terrain  national  n'en  fournira 
pas  assez.  » 

On  ne  saurait  mieux  raisonner.  Le  pere  Arcere  est  un  libre- 
echangiste  avant  la  lettre,  et  nous  avons  quelque  droit  d'en  etre  fiers  dans  une 
contree  ou  le  developpement  ancien  du  trafic  avec  l'etranger  a  de  tout  temps 
porte  l'esprit  public  dans  nos  villes  comme  dans  nos  campagnes  vers  les  idees 
d'echange  et  de  liberte  commerciale. 

Car  ce  fait  est  a  remarquerque  des  l'origine,  qu'il  s'agisse  de  nos 
vins  ou  plus  tard  de  nos  eaux-de-vie,  c'est  au  loin  que  nosproducteurs,  nos 
commercants,  nos  marinscharentais,ont  toujours  eteenchercher  l'ecoulement 
et  la  consommation. 

Non  seulement  c'est  en  Flandre,  dans  les  villes  du  nord  de 
l'Europe  qu'ils  les  exportaient,  mais  c'etait  encore  au  Canada,  a  la  Louisiane, 
dans  toutes  les  colonies  lointaines. 

En  temps  de  paix,  constatait  Arcere  en  1 753,  il  sort  ordinairement 
du  seul  port  de  La  Rochelle  dix-huit  a  vingt  mille  pieces  d'eau-de-vie  par  an 
representanttrente-cinq  a  quarante  milles  barriques  de  vingt-sept  veltes,  pour 
la  fabrication  desquelles  il  a  fallu  distiller  deux  cent  vingt  a  deux  cent 
quarante  mille  barriques  de  vin. 

En  dehors  dece  qui  etaitexpedie  par  La  Rochelle,  ou  les  archives 
de  l'Amiraute,  de  la  Generalite,  et  de  la  Chambre  de  Commerce  fouillees  par 
le  tres  savant  M.  Emile  Garnault,  son  ancien  et  erudit  secretaire  qui  a  bien 
voulu  nous  ouvrir  les  tresors  de  ses  notes  encore  inedites,  peuvent  fournir 
quelques  elements  de  renseignements  certains,  il  est  tres  difficile  d'avoir  des 
chiffres  precis  sur  Timportance  des  exportations  d'eaux-de-vie  charentaises 
dans  les  divers  pays  d'outre-mer. 

D'apres  les  releves  faits  par  M .  Garnault  en  compulsant  les  papiers 
de  Lancienne  Direction  des  fermes  de  La  Rochelle,  void  depuis  i7i8jusqu'a 
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1736  quels  auraient  ete  les  chiftres  des  expeditions  d'eaux-de-vie  de  la  region 
en  barriques  de  27  veltes  : 

267.525  barriques  pour  la  Hollande. 
119.376  —     LAngleterre. 

86.5oi  les  ports  Hanseatiques. 

10.747  —    la  Flandre  Autrichienne. 

4.795  —     le  Danemark. 

985        —  —    la  Suede. 


Total...        489.929 

Apres  de  multiples  vicissitudes,  ce  n'est  qu'en  1784,  par  un 
arret  du  Conseil  du  21  Juillet,  que  le  Roy  exempta  enfin  lesvinset  eaux-de-vie 
sortant  du  royaume  pour  letranger  ou  pour  les  ports  francs  etablis  a  l'instar 
de  Tetranger,  de  tous  les  droits  de  traites  dont  ils  avaient  etegreves  jusquela 
et  edicta  qu'a  Tavenir  il  ne  serait  percu  a  leur  sortie  qu'un  droit  uniforme  de 
5  sous  par  muid  d'eau-de-vie  de  36  veltes,  afinde  constater  l'exportation  et  de 
permettre  l'etablissement  exact  des  etats  annuels  relatifs  a  la  balance  du 
commerce.  Ce  n'etaitplus  en  realite  qu'un  simple  droit  de  statistique  et  le 
moyen  de  favoriser  Importation  qui  precedemment  avait  considerablement 
flechi  precisement  a  raison  de  l'elevation  des  taxes  de  sortie.  La  mesure  etait 
bonne,  elle  avait  pour  but  principal  de  favoriser  nos  relations  commerciales 
et  maritimes  avec  les  ports  de  laBaltique,  de  la  Merdu  Nord  et  deTAllemagne 
et  etait  certainement  de  nature  a  profiter  au  commerce  exterieur  des 
eaux-de-vie  charentaises  :  malheureusement,  dans  la  periode  qui  avait  precede, 
et  a  raison  meme  des  difficultes  a  surmonter  pour  tirer  quelque  profit  de  la 
culture  des  vignes,  on  les  avait  abandonnees. 

Les  archives  du  departement  de  la  Charente  sont  assez  pauvres 
en  documents  concernant  Tancien  commerce  des  Eaux-de-vie. 

On  n'a  guere  a  y  relever,  sous  les  annees  1782  et  1783  C.  91 
(basse  de  12  pieces),  que  les  documents  suivants  : 

i°  Memoires  collectifs  des  negociants  des  villes  de  Cognac, 
Pons,  Jarnac  et  Saintes,  sollicitant  la  revocation  des  lettres-patentes  du 
1 3  fevrier  1782  qui  portent  reglement  sur  le  degre  de  force  des  Eaux-de-vie 
et  sur  les  droits  auxquels  elles  sont  soumises  a  leur  sortie  du  royaume. 

20  Arret  du  Conseil  d'Etat  ordonnant  que  les  Eaux-de-vie  des  crus 
d'Angoumois  et  de  Saintonge  qui  seront  declarees  pour  les  pays  etrangers, 
ne  seront  pas  sujettes  au  double  des  droits  de  la  traite  de  Charente,  ni  au 
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double  des  droits  de  jaugeage  et  de  courtage  lorsqu'elles  ne  seront  pas  au 
dessus  du  25e  degre  de  Tareometre  Cartier.  Reclamation  des  negociants  de 
Cognac  contre  cet  arret :  lettre  et  observations  du  comte  de  Jarnac,  appuyant 
ces  reclamations. 

3°  Etat  des  quantites  d'Eaux-de-vie  expedites  par  les  ports  de 
Saintonge  a  destination  de  TEtranger  et  des  Colonies  francaises  et  des  droits 
de  sortie  percus  pendant  Tannee  1783.  Le  total  des  expeditions  se  monte  a 
68.558  barriques  et  demie,  et  celui  des  droits  percus  a  415.420  livres,  7  sous, 
5  deniers. 

On  trouvera  a  la  fin  de  ce  volume,  sous  forme  d'appendice,  les 
documents  originaux  les  plus  importants  concernant  l'ancien  commerce  de 
nos  eaux-de-vie. 

Nous  arrivons  ainsi  avec  la  fin  du  siecle  dernier,  a  l'epoque  ou 
le  grand  commerce  d'exportationdes  Eaux-de-vie  charentaises  va  prendre  une 
extension  considerable.  Celle-ci,  il  est  vrai,  se  ralentira  pendant  les  guerres 
de  TEmpire  et  notamment  pendant  ce  qu'on  a  appele  le  blocus  continental, 
pour  reprendre  un  nouvel  essor  sous  la  restauration  et  jusqu'a  la  crise 
phylloxerique,  sans  discontinuity  pour  ainsi  dire. 

Mais  avant  d'aborder  la  periode  contemporaine,  certaines 
statistiques  et  certains  details  historiques  plus  particuliers  peuvent  encore 
ici  trouver  leur  place. 

Des  tableaux  publies  dans  l'annuaire  de  Cognac  de  Tediteur 
G.  Beraultvont  tout  dabord  nous  donner  les  releves  annuels  des  expeditions 
d'eaux-de-vie  du  Cognac  de  1775  a  1800.  Pour  la  periode  anterieure,  c'est-a- 
dire  du  milieu  du  XVIIe  siecle  (1643,  date  de  la  fondation  de  la  plus  ancienne 
maison  de  commerce  de  Cognac  encore  existante)  jusqu'aux  trois  quarts  du 
siecle  dernier  on  ne  possede  que  des  chirYres  epars  :  Tannuaire  de  Berault 
donne  ceux  de  10.000  a  i5.ooo  hectolitres  comme  moyenne  annuelle  des 
expeditions.  Mais  nous  avons  tout  lieu  de  croire  que  ces  chirYres  ont  ete 
parfois  tres  sensiblement  depassees,  car  des  ce  temps-la  on  retrouve la  trace 
d'operations  considerables  faites  avec  Tetranger  et  avec  les  provinces  du 
Nord. 

Quoiqu'il  en  soit  voici  le  releve  certain  des  expeditions  faites  de 
Cognac  de  1775  a  1800  : 
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Annee  1775 

—  1776 

*777 
1778 

J779 

—  1780 

1781 

—  1782 
i783 
1784 
i785 
1786 
1787 
1788 
1789 
1790 

—  *79z 
1792 

1793 

1794 

i795 

1796 
1797 

1798 

!?99 

—  1800 


tiercons 


9000 
9400 
93oo 
9520 
9200 
93oo 
9100 
9000 
10.950 
1 1.760 

I0.520 

1 1 .700 

12.  i5o 

13.790 

14.950 

15.690 

16.490 

16.880 

6.3oo 

6.100 

6.25o 

5.3oo 

5 . 1 00 

6.220 

6.860 

6. 023 


representant  en  hectolitres 


47 

49 

49 
5o 

48 

49 

48 

47 

58 

62 

55 

62. 

64. 

73. 

74- 

83. 

87. 
89. 
33. 

32. 

33. 
28. 
27. 

32. 

36. 
3i. 


.700 
.820 
.290 
.456 
.760 
.920 
.23o 
.700 
.o35 
.328 
.756 
.010 
.395 
.087 
.235 
.157 
,397 
.454 
390 
33o 

125 

090 

o3o 

966 
358 
921 


Si  nous  nous  reportons  pour  la  periode  correspondante  au 
prix  de  l'eau-de-vie  a  la  propriete  (voir  le  fac-simile  du  tableau  manuscrit 
pour  la  periode  cinquantenaire  du  ier  Janvier  1766  au  ier  Janvier  1816 
existant  chez  MM.  Hennessy),  nous  y  lisons,  releves  methodiquement 
par  M.  Jacques  Hennessy  lui-meme,  les  chiffres  suivants  qui  constituent 
comme  une  sorte  de  mercuriale  annuelle  des  eaux-de-vie  sur  la  place  de 
Cognac  : 


LE  PAYS  DU  COGNAC 


257 


Annee 


766 
767 
768 

769 
770 

771 

772 
773 

774 

775 
776 

777 
778 

779 
780 

781 

782 

783 

784 
785 
786 
787 
788 
789 

79° 

792 

793 

794 

795 

796 

797 
798 

799 
800 


la  barrique  de  3o  veltes  228  litres 


107 
i37 
174 
i5i 
154 
189 

"97 
i36 

139 
i56 
167 
190 

187 
109 

77 

77 

73 

99 

95 

85 

1 10 

126 

171 

276 

341 

354 

245 

174 

249 

2  2D 

314 
3n 

188 
1 63 
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A  cote  de  ce  tableau    des  prix  pratiques  a  Cognac  meme,  en 
voici  un  autre   etabli  egalement  avec  le  plus  grand  soin  sur  des  documents 
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certains,  que  nous  devons  a  Tobligeance  de  MM.  Gautier  freres  d'Aigre,  et 
qui  contiennent  ceux  ayant  eu  cours  pendant  la  meme  periode  dans  cette 
localite  qui,  placee  au  centre  d'un  pays  de  tres  grande  production  viticole, 
etait  alors  l'une  des  places  les  plus  importantes  de  l'Angoumois  pour  le 
commerce  des  eaux-de-vie. 


PRIX  DES  EAUX-DE-VIE  A   AIGRE 


i78o 
1 -j  8 1 
1782 
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a  Preuve  de  Cognac 


Eau-de-vie  a  _/°,  la  barrique  de  27  veltes 


An  /er  de  la  Rep. 
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» 
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1 55 
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68 
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60 

67 
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14 
67 

78 
100 
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1 1 5 

280 
3oo 
366 
280 
280 
1 60 
i7o 


i75 
1 65 
200 
160 
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i57 

n$ 
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200 

78 

81 

63 

7$ 
100 

83 

72 

81 
i33 
100 
120 
3i5 

o 

J  40 
5oo 

2f)Q 

172 

180 


Ceschiffres  sont  interessants  et  instructifs,  car  ils  permettent  de 
se  rendre  compte  des  immenses  variations  qui  se  produisaient  des  ce  temps-la 
d'une  annee  a  l'autre,  dans  les  prix  pratiques  a  la  propriete  —  variations  qui 
provenaient  tant  des  fluctuations  considerables  qui  se  faisaient  sentir  dans 
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les  recoltes  que  des  besoins  du  marche  et  du  plus  ou  moins  de  difficultes  de 
toutes  especes  que  rencontrait  le  commerce  dans  la  revente  en  France  meme 
ou  a  Letranger. 

lis  indiquent  en  meme  temps  combien  le  commerce  des  eaux-de- 
vie,  soitdela  part  du  proprietaire  qui  distillait,  soit  de  la  part  du  negociant 
qui  achetait,  favorisait  par  ces  oscillations  meme  les  operations  des 
speculations  sur  les  eaux-de-vie  en  stocks  ;  ces  operations,  tres  frequentes 
dans  notre  region  furent,  autant  que  l'importance  des  affaires  commerciales 
proprement  dites,  l'origine  dans  les  Charentes  de  bien  des  fortunes. 

D'un  autre  cote,  les  prix  si  bas  de  Teau-de-vie  de  1779  a  1785,  ou 
ils  oscillent  entre  77  et  95  francs,  expliquent  et  justifient  suffisamment  les 
doleances  des  vignerons  et  des  proprietaires  dont  nous  retrouvons  les  traces 
dans  plusieurs  memoires  du  temps  et  dont  nous  reparlerons  un  peu  plus  loin 
apres  avoir  donne  quelques  autres  prix. 

Voici,  d'apres  Thistorien  Jourdan,  ceux  de  Teau-de-vie  a  La 
Rochelle  a  diverses  epoques  :  en  1648,  la  barrique  valait  5  4  livres.  En  1705, 
«anneeou  jamais  de  memoire  d'hommelamiserene  futsigrande»,dit  Maudet, 
la  barrique  d'eau-de-vie  tomba  a  37  livres.  En  1743,  elle  valait  60  livres;  en 
1745,  48  livres;  en  1754,  54  livres;  en  1756,  82  livres;  en  1775,  de  i33  a  146 
livres;  en  1776,  de  128  a  140 livres;  en  1778  de  101  a  102  livres;  en  1779,  de  63 
a  106  livres;  en  1780,  de  68  a  72  livres  ;  en  1783,  de  81  a  108  livres  ;  en  1784, 
de  81  a  104  livres;  en  1 789,  le  prix  s'en  eleve  a  240  livres. 

Anterieurement,  on  releve  dans  les  minutes  du  notaire  Bion 
deux  ventes  faites  en  Tannee  1 5g5  par  un  marchand  flamand,  etabli  a  La 
Rochelle,  Tune  de  20  et  1' autre  de  22  barriques  d'eau-de-vie  au  prix  de  27  ecus 
la  barrique.  En  161 7,  le  notaire  Coussan  passait  acte  de  deux  ventes  d'eau-de- 
vie,  qui  meme  aujourd'hui  seraient  regardees  comme  tres  considerables, 
faites  par  un  sieur  Francois  Bertrand,  marchand  a  La  Rochelle,  la  premiere  de 
1 10  barriques  a  37  livres  10  sols,  et  Tautre,  un  mois  apres,  de  100  barriques  a 
38  livres  «  V eau-de-vie  tenant preuve  ciessus  et  dessoul^  de  la  jauge  et  garende  de 
Cougnac  ». 

D'un  autre  cote,  Arcere  estime  par  la  supputation  des  divers  prix 
de  l'eau-de-vie  de  1734  a  1749,  que  la  valeur  courante  de  la  barrique  s'en 
monte,  annee  moyenne,  a  80  livres  10  sols. 

C'est  un  prix  a  peu  pres  analogue  que  nous  retrouvons  en  1720 
dans  un  marche  sous  signatures  privees  passe  a  Pons,  en  Saintonge,  et  par 
lequel  le    sieur  Jean  Mousnier,    marchand,  y  demeurant,    vend    au    sieur 
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Gabriel  Bonniot,aussimarchandnegociant,  demeuranta  Cognac,  fournisseur 

de  vins  et  eaux-de-vie pour  la  marine  au  port  de  Rochefort,  a  livrer  dans  le 

courant  du  mois  de  juillet  1720,  sur  le  port  de  Cognac,  la  quantite  de  vingt 

barriques  eau-de-vie,  bonne,  loyale  et  marchande,  a  raison  de  94  livres  la 

barrique   de  27  veltes   (2o5    litres),    payable  a  la    livraison,    c'est-a-dire   au 

comptant. 

En   admettant  qu'il  fallut  8  barriques  de   vin  pour  faire  une 

barrique  d'eau-de-vie,  ce  qui  etait  generalement  lecas,  cela  faisait  ressortir  la 

barrique  de  vin  a  1 1  livres  et  i5  sols. 

D'ailleurs,  en  cequi  concerne  le  prix  desvins,  il  y  avait  comme 
pour  l'eau-de-vieles  plus  grandes  variations  suivant  les  annees. 

Le  12  mars  1705,  nous  voyons  un  sieur  Babin,  de  Mauriac, 
communede  Salles,  presCognac,  vendreaun  sieurBouteau,  de  chezChaussat, 
commune  de  St-Laurent,  qui  faisait  le  commerce  des  vins  avec  les  negociants 
de  Rochefort  et  la  marine,  un  tonneau  de  vin  rouge  dix-huit  livres,  fut 
a  rendre.  Le  meme  Bouteau,  Tannee  suivante  vendait  audit  Babin  deux 
barriques  de  27  veltes  de  vin  blanc  de  Borderie  a  raison  de  dix  livres  la 
barrique. 

En  1  yog,  les  vignes  hautes,  les  noyers  et  les  autres  arbres 
fruitiers  perirent,  a  la  suite  d'un  hiver  terrible.  L'annee  suivante  (1710)  il 
survint  au  icr  mai  une  si  forte  gelee  qu'il  n'y  eut  presque  pas  de  vin  ni  de 
ble.  Le  vin  de  grande  Borderie  se  vendit  cette  annee  25o  livres  le  tonneau  ; 
celui  de  la  Champagne,  qui  etait  moins  alcoolique,  ne  valut  que  170  livres. 

A  Aigre,  la  barrique  de  vin  blanc  valait  en  i//5,  i3  livres;  en 
7776',  21  livres;  en  1777,  20  livres;  puis  nous  la  voyons  tomber  en  1781,  a 
5  livres  5  sols,  et  en  178c),  a  12  livres. 

Avant  de  laisser  la  periode  afferente  aux  siecles  precedents, 
il  conviendrait,  nous  semble-t-il,  de  faire  ressortir  toutes  les  entraves  que 
Lancien  systeme  fiscal  apportait  aux  transactions  commerciales  en  general,  et 
specialement  au  commerce  des  Eaux-de-vie. 

A  ce  sujet,  c'est  encore  a  l'ouvragemanuscrit  du  savant  M.  Emile 
Garnault,  que  je  vais  avoir  recours. 

II  est  bon  a  ce  sujet  de  rappeler  que  TAunis,  la  Saintonge  et 
une  partie  de  TAngoumois  dependaient  autrefois  de  la  generalite  de  La 
Rochelle,  tandis  qu'une  faible  partie  de  cette  derniere  province  ressortait  de 
la  generalite  de  Limoges. 

On  comprendra  par  suite  a  merveille  que   les  archives  et  les 
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documents  Rochelais  soient  la  source  principale  de  toutes  les  informations 
relatives  a  l'histoire  du  commerce  des  Eaux  de-vie  de  toute  la  region 
charentaise  jusqu'a  la  Revolution. 

Nous  avons  deja  dit  qu'une  des  grosses  difficultes  qu'avaient  a 
surmonter  les  commercants  charentais  tenait  a  la  multiplicite  et  a  Texces  des 
taxes  de  toutes  sortes  qui  les  atteignaient.  On  va  pouvoir  en  juger. 

On  sait  que  Colbert  voulant  favoriser  la  circulation  des  denrees 
a  travers  le  Royaume  avait  songe  a  detruire  la  ceinture  de  douanes  particu- 
lieres  qui  existait  a  Tentree  de  chaque  province  pour  y  substituer  un  tarif 
unique  qui  eut  permis  aux  marchandises  de  n'etre  pas  constamment  arretees 
en  cours  de  route.  On  sait  aussi  comment  ce  projet  echoua. 

Le  royaume  etait  done  divise  en  trois  zones  :  i°  les  pays  dits  a 
Tinstar  de  Tetranger;  2°  les  provinces  reputees  etrangeres  ;  3U  les  provinces 
des  cinq  grosses  fermes  royales,  qui  formaient  une  union  douaniere  et  ou  les 
marchandises  jouissaient  d'une  liberte  complete  de  circulation,  mais  qui 
etaient  assujetties  aux  droits  du  tarif  de  1664  des  qu'elles  y  entraient  ou  en 
sortaient,  allant  ou  venant  dans  les  provinces  reputees  etrangeres  comme  a 
l'etranger  meme. 

II  est  aise  d'entrevoir  combien  l'Aunis,  la  Saintonge  et 
l'Angoumois,  entourees  de  provinces  reputees  etrangeres  comme  l'etaient 
notamment  la  Guyenne  et  TAnjou  avaient  de  difficultes  pour  la  sortie  de 
leurs  vins  et  de  leurs  Eaux-de-vie. 

Ces  difficultes  furent  encore  aggravees  par  Louis  XIV,  instituant 
par  un  edit  de  juin  1691,  des  offices  hereditaires  de  courtiers  ou  'commis- 
sionnaires  en  vins  et  eaux-de-vie  qui,  dans  un  but  de  lucre  personnel  et 
pour  faire  produire  leurs  charges  apporterent  toutes  les  entraves  possibles  au 
commerce. 

Avec  les  besoins  incessants  du  Tresor  Royal,  les  tarifs  allerent 
toujours  en  augmentant.  D'apres  celui  de  1664,  le  droit  a  la  sortie  des  vins 
avait  ete  fixe  a  12  livres  par  tonneau.  En  1781,  e'est-a-dire  dans  Tespace  d'un 
peu  plus  d'un  siecle,  il  s'etait  eleve  au  quadruple,  exactement  a  48  livres, 
18  sous,  3  deniers. 

On  n'oubliera  jamais  a  Toulouse  qu'un  tonneau  de  vin,  coutant 
en  Languedoc,  en  1769,  40  livres,  fut  vendu  a  Paris  5oo  livres,  laissant  a  son 
vendeur  une  perte  de  1  livre  7  sous  7  deniers.  Les  raisons  de  cette  enormite 
s  expliquaient  par  le  compte  detaille  des  droits  acquittes  en  cours  de   route 
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sous  de  si  nombreuses  et  multiples  denominations  que  la  nomenclature  en 
est  presqirinintelligible  pour  toute  personne  non  initieea  ce  labyrinthe. 

Le  proprietaire  de  vignes,  de  son  cote,  etait  abime  d'imp6ts. 
Dans  un  memoire  en  vue  de  protester  contre  Tetablissement  de  la  taille 
Sexploitation,  nouvelle  contribution  venantfrapper  tous  ceux  qui  possedaient 
des  domaines  en  bien-fonds  a  la  campagne  et  qui  menacait  de  consommer 
la  ruine  totale  de  tous  les  bourgeois  possedant  des  vignes,  ceux-ci  faisaient 
remarquer,  a  Tappui  de  leurs  justes  doleances  et  a  titre  d'exemple,  qu'une 
barrique  de  27veltes  d'eau-de-vie,  d'une  valeur,  a  cette  epoque,  de  76  livres, 
payait  au  moins  128  livres  de  droits  de  toutes  sortes  avant  de  parvenir  aux 
mains  d'un  debitant  de  la  Picardie. 

Ainsi,  on  avait  successivement  aggrave  la  taille  d'un  second 
impot,  la  taille  d'occupation  pour  les  immeubles  batis,  la  taille  d'exploitation 
pour  les  proprieles  non  baties.  Et  tout  cela  venant  s'ajouter  aux  droits  a 
acquitter  aux  aides  et  auxfermes pour  la  sortie  et  la  circulation  desvins  et  Eaux 
de  vie,  onarrivait  a  rendre  les  expeditions  impossibles  :  le  vigneron  ne  savait 
plus  que  faire  de  son  vin.  Celui  qui  etait  trop  pauvre  pour  le  bruler  (car  il 
fut  des  periodes  ou  le  boisarriva  a  un  prix  exorbitant)  en  etaitreduita  le  boire. 
En  1786,  dans  «  le  triste  tableau  des  campagnards  »,  Tauteur  constate  que  les 
vigneronsqui  n'avaientpaslesmoyens  de  distillerleurs  vins  et  qui  ne  pouvaient 
les  vendre^avaient  pour  seuleressourceque  de  les  consommer: «  lis  faisaient 
contracter  a  leurs  enfants  des  leur  plus  bas  age  de  mauvaises  habitudes,  et, 
comme  il  est  naturel  de  donner  ce  qui  est  sans  valeur  ou  ce  qui  se  perdrait, 
ils  enabusaient.  L'usage  immoderedu  vin  leur  fit  perdre  les  forces  necessaires 
pour  le  travail  penibleduqueldependait  leur  existence,  et  leurs  enfants  entraines 
par  Texemple  avaient  peine  a  devenir  des  hommes  robustes.  La  population 
des  campagnes  n'etait  plus  a  citer  comme  autrefois.  On  y  voyait  des  families 
degenerer,  beaucoup  de  veuves  avec  des  enfants  languissants  ou  mal 
conformes.  Les  habitants  de  nos  campagnes,  enerves,  abrutis,  on  peut  dire, 
par  un  usage  excessif  du  vin,  decourages  par  les  difficultes  de  convertir  en 
argent  le  produit  de  leurs  recoltes,  contracterent  cette  insouciance  qui  les 
precipite  et  les  tient  aujourd'hui  dans  une  misere  presque  continuelle. » 

Toutes  les  entraves  qu'apportaient  d'autre  part  soit  au  commerce 
avec  Texterieur,  soit  a  celui  avec  les  differentes  regions  du  pays  celles  du  Nord 
principalement,  ou  se  consommaient  nos  eaux-de-vie)  et  qui  sont  si  bien 
resumees  dans  le  cahier  des  doleances,  si  remarquablement  redige,  du  Tiers 
Etat   de  la  senechaussee    de    Tonnay-Charente,   qualifiant  d'odieux    et    de 
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vexation  les  entraves  dela  Regie  —representee  a  lafoisparle  regime desaydes 
et  celui  de  la  traite  —  n'empeche  pas  neanmoins  le  courant  d'affaires  qui 
s'etait  etabli  entre  la  region  de  Cognac  et  Tetranger  des  le  milieu  du  XVIIe 
siecle,  de  se  maintenir  avec  des  fortunes  diverses  jusqu'au  moment  ou,  apres 
une  nouvelle  periode  de  grandes  et  nouvelles  difficultes  dues  aux  evenements 
militaires  de  la  Revolution  et  del'Empire,  une  longue  erede  prosperite  allait 
enfin  s'ouvrir  pour  le  commerce  des  Eaux-de-vie  des  Charentes  avec  les 
bienfaits  de  la  Paix  et  l'avenement  du  gouvernement  de  la  Restauration. 

C'est  du  reste  a  partir  de  ce  moment  que  les  maisons  etablies 
dans  la  ville  meme  de  Cognac  prirent  leur  grand  essor,  et  que  cette  ville 
devint  veritablement,  pour  le  demeurer  definitivement,  le  grand  centre  com- 
mercial du  commerce  des  Eaux-de-vie  de  toute  la  region.  A  telles  enseignes 
que,  depuis  trois  quarts  de  siecle,  le  nom  de  «  Cognac  »  est  devenu  synonyme 
d'Eau-de-vie  des  Charentes. 

II  est  assez  difficile  d'etablir  la  liste  exacte  des  anciens  nego- 
ciants  Charentais  anterieurement  a  1800. 

En  voulant  le  faire  moi-meme,  je  risquerais  certainement  de 
commettre  des  omissions  involontaires.  Je  me  contenterai  done  de 
renvoyer  lelecteur  a  la  liste  donnee  par  Berault,qui  d'ailleurs  est  incomplete, 
et  de  me  borner  a  y  relever  parmi  les  maisons  encore  existantes  ayant 
toujours  tenu  un  des  premiers  rangs  dans  le  commerce  charentais,  la  maison 
Augier.  fondee  en  1643,  la  maison  Martell,  fondee  en  1705,  la  maison 
Hennessy,  fondee  en  1765,  la  maison  OTard  Dupuy,  fondee  en  1796. 

A  Jarnac,  la  maison  Ranson  et  Delamain  date  de  1725,  la  maison 
Thas  Hine  de  1763. 

A  Aigre,  la  maison  de  MM.  Gautier  freres,  dont  les  auteurs 
etaient  dans  toute  la  seconde  moitie  du  XVIIIe  siecle  fermiers  des  dimes  des 
vins  des  paroisses  d'Aigre,  Villejesus,  Chille,  etc.,  remonte  a  1755. 

Pour  ce  qui  est  des  maisons  etablies  en  dehors  de  Cognac  et 
de  son  rayon  direct,  il  en  est  un  certain  nombre  qui  datent  egalement  du  siecle 
dernier. 

II  y  a  d'abord  tout  le  grand  commerce  d'armement  de  La 
Rochelle,  qui  importait  toutes  sortesde  marchandises  :  bois  du  Nord,  Cannes 
a  sucre,  charbons,  morues,  denrees  coloniales,  qui  possedait  de  nombreuses 
ftottes  de  voiliers,  avait  des  comptoirs  et  des  etablissements  dans  tous  les 
pays  d'outre-mer,  et  exportait  en  grande  quantite  des  vins,  des  eaux  de  vie, 
du  sel,  etc. 
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A  Saintes,  a  Rochefort,  a  Saint-Jean  cTAngely,  a  Marennes, 
existaient  aussi  des  maisons  faisant  le  commerce  des  eaux-de-vie. 

Des  le  milieu  du  siecle  dernier,  le  port  de  Tonnay-Charente 
comptait  dejaun  transit  considerable.  Un  Philippe  Augier,  originaire  de  Saint- 
Jean  d'Angely  y  transporta  vers  i85o,  le  siege  de  ses  operations  commerciales 
dont  les  vins  des  Borderies  et  les  eaux-de-vie  de  Saintonge  furent  avec  les  bois, 
les  cereales,  les  grains  de  toutes  sortes,  le  principal  element. 

Autour  de  Cognac,  Jarnac  et  Chateauneuf,  Pons,  Barbezieux, 
Aigre,  Rouillac,  devinrent  des  localites  fort  commercantes.  Un  peu  plus  loin, 
Angouleme  joignit  a  ses  autres  industries  le  commerce  des  eaux-de-vie,  qui, 
dans  Tensemble,  constituait,  et  de  beaucoup,  le  plus  important  de  toute  la 
region. 

Lorsque  la  Revolution  eut  modifie  le  regime  fiscal  de  Tancienne 
Monarchic  et  mis  un  terme  aux  difficultes  de  circulation  des  vins  et  des  eaux- 
de-vie,  il  devint  possible  de  travailler  celles-ci  com  me  elles  Font  toujours  ete 
depuis,  par  des  coupages  entre  les  difterents  crus  qui  permirent  de  creer  des 
types  courants  ayant  un  ensemble  de  qualites,  de  finesse,  de  gout  qu'elles 
n'avaient  pas  auparavant.  De  Teau-de-vie  brute  telle  qu'elle  sortait,  plus  ou 
moins  bien  distillee  de  la  chaudiere  du  vigneron,  on  put  arriver  a  «  la  coupe  » 
donnant  une  eau-de-vie  meilleure  par  la  reunion  meme  des  qualites  multiples 
appartenant  plus  specialement  a  chaque  terroir. 

Ce  fut  la  une  premiere  circonstance  qui  eut  rapidement  amene 
le  relevement  du  commerce  des  eaux-de-vie,  si  l'etat  permanent  de  guerre  dans 
lequel  nous  veciimes  jusqu'en  i8i5  n'avait  pas  ete  un  obstacle  d'un  autre 
ordre,  et  au  moins  aussi  terrible  que  les  entraves  fiscales,  a  Textension  de 
nos  rapports  avec  l'Etranger. 

Avec  la  paix  de  i8i5,  si  humiliante  a  d'autres  egards,  notre 
exportation  va  pouvoir  prendre  son  essor,  et  c'est  du  cote  de  TAngleterre 
principalement  que  va  se  creer  le  principal  debouche  des  eaux-de-vie  de  Cognac 
qui  ne  tarderontpasa  y  prendre,  parmi  lesboissons  alcooliques  en  usage  dans 
ce  pays  du  brouillard,  une  place  considerable.  D'un  autre  cote,  le  commerce 
deLa  Rochelle  allait  renouer  avec  les  Etats-Unis  d'Amerique  le  grand  mouve- 
ment  d'affaires  qu'au  siecle  precedent,  a  raisonde  sa  situation  maritime  et  de 
Timportance  de  sa  flotte  marchande,  il  avait  eu  avec  les  Indes,  la  Louisiane, 
le  Canada,  les  Antilles,  et  cette  nouvelle  source  d'exportation  des  eaux-de-vie 
charentaises  allait  demeurer  largement  florissante  jusqu'a  la  guerre  de 
Secession  — qui,  a  raison  de  l'elevation  de  droits  d'entree  qui  s'en  suivit  — 

arriva  en  quelques  annees  a  la  tarir  presque  completement. 

34 
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De  1 800  a  1816,  voici  (toujours  d'apres  le  tableau  existant  chez 

M  M .  Hennessy)  quel  etait  le  prix  moyen  de  l'eau-de-vie  sur  la  place  de  Cognac  : 

Annee    1800    la    barrique    de    27    veltes    i63    francs 

1 80 1  292 

1802  —  372 
i8o3  265   - 
1804  177   — 
i8o5  1 59   — 

1806  114 

1807  116 

1808  u5   — 

1809  —  106 

1 8 1 0  121— 

1811  io5 

1812  i33 
i8i3  159   — 

1814  167 

181 5  242 


Le  maximum  etant  de  372  francs  et  le  minimum  de  io5  francs, 
et  la  barrique  de  27  veltes  equivalant  a  2o5  litres,  il  en  resulte  que  l'hectolitre 
d'eau-de-vie  sortant  de  chez  le  proprietaire  a  varie  pendant  cette  periode  de 
5i  a  181  francs.  De  1801  a  i8o3,  les  prix  se  maintiennent  eleves  ;  puis  la 
periode  de  guerres  continuelles  du  premier  Empire  amene  avec  elle  un 
affaissement  effroyable,  qu'on  ne  retrouvera  plus  tard  qu'accidentellement, 
soit  a  la  suite  d'une  abondance  de  recolte  tout  a  fait  exceptionnelle,  soit  lors  de 
la  panique  de  1848. 

Des  181 5,  commence  a  se  produire  un  relevement  des  prix  qui 
va  correspondre,  a  lafaveur  de  la  paix,  au  relevement  du  commerce  lui-meme, 
ainsi  qu'on  va  le  voir  par  les  chiffres  suivants,  que  nous  empruntons  a 
l'annuaire  de  Berault,  et  qui  vont  nous  donner  le  releve  complet  et  d'ensemble 
des  expeditions  d'eaux-de-vie  faites  par  le  commerce  de  Cognac  et  des  localites 
avoisinantes  de  1801  a  1880,  c'est-a-dire  jusqu'a  la  crise  phylloxerique  : 
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Annee 


» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 

» 
» 
» 
» 
» 
» 


801 
802 
:8o3 
804 
:8o5 
806 
807 
:8o8 
809 
810 
.811 
812 
:8i3 
814 
8i5 
:8i6 
817 
818 
819 
820 
821 
:822 
823 
824 
825 
826 
:827 
828 
829 
:83o 
:83i 
832 
833 
:834 
835 
:836 
:837 
838 
839 
840 
841 


Hectolitres  expedies 


40.412 
38. 81 1 
46.836 
46.587 
85.757 
66.35o 
99.157 
55.7i3 
22.922 
18.179 
17.225 
16.562 
25.175 
37.004 
38.i88 
41.589 
36.766 
33.474 
39.485 
52.761 
63.207 
72.095 
1 22.424 
106.975 
94.605 
73.760 
109.821 
57.319 
1 16.473 
101.208 
68.942 
145.140 
144.594 
i53.758 

l3o.22I 
I  I  1.575 
I26.924 

1 3 1 .37 1 

86.899 
157.616 
133.687 
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Annee 

1842 

» 

i843 

» 

1S44 

» 

i845 

» 

1846 

» 

1847 

» 

1848 

» 

1849 

)) 

[85o 

» 

i85i 

» 

i852 

» 

i853 

» 

i854 

» 

i855 

» 

i856 

» 

i857 

» 

i858 

» 

i859 

» 

i860 

» 

1 861 

» 

1862 

» 

1 863 

» 

1864 

» 

1 865 

» 

[866 

» 

1867 

» 

1868 

» 

1869 

» 

1870 

» 

1871 

» 

1872 

» 

i873 

» 

[874 

» 

[875 

» 

[876 

» 

1877 

» 

[878 

» 

[879 

» 

1880 

Hectolitres   expedies 


83.236 
128.207 

85.9i3 
1 16.764 
133.194 
i5o.456 
192.162 
2 1 3. 1 39 
136.973 
120. 25l 
i86.363 

l97-7^9 
123.028 

75.127 
1 12.264 
153.292 

88.563 
256.499 
149.359 
i38.o35 
i53.963 
244.881 
320.621 
340.182 
421.336 
36i.528 
33 1 .241 
294.750 
392.510 
229.741 
174.741 
232.643 
160. 3io 
238.725 
388. 58o 
180.882 
433.66o 
478.382 
404.569 
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Ce  tableau  permet  de  constater  que  c'est  seulement  a  partir  de 
1823  que  les  expeditions  a  l'etranger  depassent  tres  sensiblement  100,000 
hectolitres.  II  avait  fallu  quelques  annees  depuis  le  rapprochement  de  la  France 
et  de  l'Angleterre  a  la  suite  de  la  chute  de  Napoleon  ier,  pour  voir  s'etablir  et 
grandiravecce  dernier  pays  un  mouvement  d'affaires  qui  allait  donner  une  si 
vive  impulsion  a  nos  exportations  d'Eaux-de-vie  charentaises. 

II  est  vrai  que,  d'un  autre  cote,  les  debouches  sur  nos  anciennes 
colonies,  sur  le  Canada,  sur  la  Hollande,  sur  certaines  provinces  du  Nord 
tendaient  a  faiblir,  et  en  effet  s'amoindrirent  considerablement. 

Neanmoins,  et  a  part  quelques  annees  seulement  ou,  soit 
disette  dans  la  recolte,  soit  plethore  dans  les  approvisionnements,  on  retombe 
au-dessous  du  chiffre  annuel  de  100,000  hectolitres,  nousvoyons  les  expeditions 
monter  a  des  totaux  tres  superieurs,  oscillant  entre  ce  chiffre  et  celui  de 
200,000,  pour  le  depasser  en  1849,  et  s'elever  a  2i3,i39  hectolitres.  L'annee 
precedente,  si  a  l'interieur,  comme  nous  l'avons  deja  mentionne,  les 
evenements  politiques  qui  accompagnerent  l'avenement  de  la  2e  Repu- 
blique  avaient  cause  une  chute  enorme  dans  le  prix  de  l'eau-de-vie  et 
favorise  de  grands  achats  en  baisse  de  la  part  de  negociants  avises  ayant  su 
resister  a  la  panique  generale  qui  s'etait  emparee  des  proprietaires  charges 
de  stocks  et  dont  ils  surent  habilement  profiter,  l'exportation  avait  deja 
atteint  le  chiffre  approchant  de  192.162  hectolitres.  On  etait  bien  loin  des 
40.000  hectolitres  expedies  en  1801,  et  encore  plus  des  16  a  18.000  hectolitres 
exportesannuellement  pendant  les  grandes  guerres  deTEmpire. 

Mais  une  ere  de  prosperite  plus  grande  encore  allait  se  produire 
a  la  suite  d'un  evenement  economique  considerable  qui  fait  le  plus  grand 
honneur  au  Prince  qui  enapris  Tinitiative  et  aux  deux  conseillers,  Tun  anglais, 
Richard  Cobden,  Tautre  francais,  Michel  Chevalier,  qui  le  lui  ont  inspire  et 
l'ont  fait  resolument  entrer  dans  la  voie  de  la  politique  libre-echangiste :  nous 
voulons  parler  du  premier  traite  de  commerce  signe  en  i860  par  Napoleon  III 
avec  TAngleterre. 

Quelque  opinion  que  Ton  puisse  avoir  par  ailleurs  sur  les  actes 
d'un  Regime,  l'impartialite  commande  de  rendre  hommage  et  justice  au 
Monarque  qui,  ayant  en  mains  les  destineesd'un  grand  Peuple comme  la  France 
a  su  comprendre,  a  une  heure  dite,  de  quel  cote  etait  Tinteret  superieur  du 
pays  et  lui  donner  presque  malgrelui —  cartous  les  grands  corps  constitutes, 
toutes  les  chambres  de  commerce,  sauf  deux  dont  cela  restera  Thonneur, 
s'etaient  montres  hostiles  aux  idees  de  libre  echange  qui  avaient  cours  deja 
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depuis  20  ans  en  Angleterre  a  la  suite  de  1'evclution  economique  de  Robert 
Peel  et  qu'avait  si  magistralement  preconisees  chez  nous  des  1846  ce 
grand  esprit,  digne  successeur  des  Adam  Smith  etdes  J.B.  Say,  quis'appelait 
Frederic  Bastiat  —  un  regime  economique  appele  bientot  a  lui  procurer  une 
prosperite  sans  precedents. 

Aucune  branche  du  commerce  francais  ne  profita  plus  du  traite 
de  commerce  de  i860  entre  la  France  et  la  Grande-Bretagne,  bientot  suivi  de 
plusieurs  autres  avec  la  plupart  des  Nations  voisines,  que  le  commerce 
d'Eaux-de-vie  des  Charentes.  Quelques  chiffres  vont,  du  reste,  en  demontrer 
l'importance . 

En  1845,  les  droits  sur  nos  Eaux-de-vie  en  Angleterre  etaient 
encore  de  22  sch.  iod  (ce  qui  correspondait  a  plus  de  6  francs  par  litre)  tandis 
que  les  alcools  anglais,  tels  que  le  Whisky,  avec  lesquels  ils  entraient  en 
concurrence,  n  etaient  frappes  que  d'une  taxe  de  7  sch.  iod.  Le  chifTre  de  nos 
exportations  fut  —  pour  cette  annee  meme  —  de  1.080.000  gallons. 

En  1849,  sous  l'influence  d'une  premiere  reduction  de  droits,  la 
consommation  des  produits  charentais  dans  le  Royaume-Uni  s'eleve  a  plus  du 
double,  et  atteint  2.214.000  gallons.  Les  droits  sur  nos  Eaux-de-vie  n'etaient 
plus  alors  que  de  i5  sch.  par  gallon. 

Mais  voila  que  Robert  Peel,  non  content  d'avoir  fait  abaisser 
au  profit  des  eaux-de-vie  importees  de  France  les  droits  d'entree  qui  les 
mettaient  en  etat  d'inferiorite  vis-a-vis  de  la  concurrence  des  produits 
indigenes,  obtientde  la  Chambre  des  Communes  l'application  du  libre-echange 
en  Angleterre.  Les  esprits,  de  fabrication  anglaise,  qui  n'etaient  taxes  qu'a 
7  sch.  10 d,  paieront  dorenavant  10  sch.  et  nos  Eaux-de-vie — marchandise 
etrangere  —  ne  paieront  elles-memes  que  10  sch.  5d  :  cette  difference  insigni- 
fiante  de  5d  par  gallon,  etait  motivee  par  la  necessite  d'une  compensation, 
infime  d'ailleurs,  a  donneraux  distillateurs  anglais  a  raison  des  rigueurs  de 
l'exercice  pour  la  perception  integrale  des  droits  a  laquelles  ils  etaient  soumis. 

Que  voyons-nous  aussitot  ?  C'est  qu'en  1864,  la  consommation 
de  TEau-de-vie  de  Cognac  en  Angleterre  avait  atteint  2.3 1 5. 000  gallons,  et 
qu'en  1867,  e^e  ^tait  arrivee  a  3. 168.000  gallons. 

En  face  de  ces  chiffres,  qui  ont  leur  eloquence,  on  comprend 
aisement  pourquoi  les  idees  de  libre-echange,  qui  a  ouvert  si  largement  au 
Commerce  Charentais  le  marche  anglais,  sontdemeurees  si  vivaces  ettoujours 
aussi  justement  accreditees  parmi  nous. 

Les  traites  de  commerce  de  i860  arrivaientdu  reste  a  leurheure, 
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C'etait  au  moment  ou  la  guerre  de  Secession  venait  de  nous  faire  perdre 
presqu'entierement  le  marche  des  Etats-Unis,  ou  de  tres  nombreuses 
maisons  des  Charentes  avaient  d'impottants  debouches.  Le  commerce  des 
Eaux-de-vie  de  La  Rochelle,  aux  mains  de  maisons  deja  anciennes  et  des  plus 
honorables  qui  avaient  fonde  de  florissants  comptoirs  en  Amerique  ou 
certaines  de  leurs  marques  avaient  acquis  une  notoriete  considerable,  allait 
s'en  trouver  irremediablement  atteint.  II  ne  s1en  est  pas  releve  depuis.  Des 
tarifs  prohibitifs  vinrent  nous  fermer  les  portes  de  la  grande  Republique 
americaine,  de  telle  sorte  qu'il  ne  nous  restait  plus,  pour  Fecoulement  principal 
de  nos  Eaux-de-vie,  que  FAngleterre. 

Enunifiant  dans  ce  pays  les  droits  sur  les  alcools  de  toutes  pro- 
venances par  Fabandon  dusystemeprotecteur  etFadoption  du  libre-echange, 
le  traite  de  commerce  de  i860  —  a-t-on  pu  dire  sans  exageration  —  a  sauvele 
commerce  charentais. 

La  France,  du  reste,  d'une  facon  generale,  a  largement  profite  de 
cette  revolution  economique,car  avant  la  conclusion  de  ce  traite,  ses  importa- 
tions en  Angleterre  etaient  de  33 1.775. 000  francs  par  an,  et  en  1868,  elles 
avaient  deja  atteint  847.200.000. 

Tant  il  est  vrai  que  la  liberte  est  pour  les  peuples  la  seule  source 
d'expansion,  de  prosperite  et  de  bien-etre,  en  meme  temps  que  par  le  jeu  de 
la  concurrence  elle  procure  au  consommateur  la  vie  a  bon  marche  —  ideal  de 
toute  democratic  travaillant  et  progressant. 

Cependant,  et  malgre  Fevidence  des  faits,  Foeuvre  economique 
de  i860  ne  cessa  d'avoir  des  adversaires  passionnes  :  les  chefs  autorises  du 
commerce  charentais  ainsi  que  nos  mandataires  elus,  eurent  a  maintes  reprises 
a  lutter  contre  les  retours  oftensifs  du  protectionnisme. 

Dans  un  remarquablediscours  prononce  en  1869  ^  un  Congres 
pour  la  liberte  du  commerce  international,  M.  Auguste  Hennessy  s'exprimait 
ainsi  en  terminant  :  «  Que  conclure,  Messieurs,  de  Texamen  auquel  nous 
»  venons  de  nous  livrer?  C'est  que  le  traite  de  commerce  de  i860  avec 
»  l'Angleterre  a  ete  un  grand  bienfait  pour  la  France,  et  qu'il  faut  le  maintenir ; 
»  que  le  developpement  du  libre-echange  contribuera  de  plus  en  plus  aux 
»  relations  amicales,  a  la  richesse  et  au  bien-etre  des  peuples,  puisqu'il 
»  amenera  entre  eux  Fechange  des  meilleurs  produits  dont  la  nature  a  facilite 
»  la  creation  chez  chacun.  Notre  belle  France  n'a  rien  a  redouter  dans  cette 
»  voie  de  progres  :  le  Createur  a  repandu  sur  elle  ses  bienfaits;  son  sol,  son 
»  climatexceptionnelssepretentmerveilleusementala  production  des  meilleurs 


2?2  LE  PAYS  DU  COGNAC 

»  fruits  de  la  terre  ;  l'intelligence  naturelle,  l'activite  de  sa  population,  son 
«  penchant  inne  pour  tout  ce  qui  tient  a  Tart  et  au  bon  gout  attestent  sa 
»  superiority,  et  elle  n'a  rien  a  craindre  de  la  concurrence.  Esperonsdonc  que 
»  justice  sera  faite  des  entraves  que  Ton  veut  mettre  a  sa  prosperite,  et  qu'elles 
»  disparaitront  devant  Tevidence  des  faits!  » 

Helas!  vingt  et  quelques  annees  apres,alors  que  le  regime  bien- 
faisant  des  traites  de  commerce  --  qui  avait  eu  comme  consequence  d'amener 
de  tous  les  cotes,  au  moyen  de  concessions  reciproques,  des  abaissements  de 
droits  de  douanes,  suivisd'un  essormerveilleux  du  commerce  entre  nations  — 
nous  avait  permis  en  particulier,  apres  d'inoubliables  malheurs,  de  revenir  aune 
ere  de  prosperite  indeniable,  nous  allions,  en  1892,  par  la  plus  deplorable  des 
erreurs  economiques,  rentrer  dans  la  voie  nefaste  d'un  protectionnisme 
trompeur. 

Le  commerce  des  Charentes,  menace  ainsi  dans  ses  debouches 
exterieurs,  acquis  auprixde  longs  efforts  etparfoisde  lourds  sacrifices,  a  fait  a 
ce  moment  entendre  ses  justes  doleances,  et  c'est  pour  nousunagreable  souvenir 
que  de  rappeler  ici  la  campagne  de  conferences  publiques,  suivies  partout  du 
vote  d'ordres  du  jour  de  protestation  contre  le  nouveau  tarif  general  des 
douanes,  que  nous  avions  entreprise  a  cette  epoque  dans  toute  la  region, 
appuye  et  soutenu  par  les  representants  de  tout  le  commerce  charentais. 

L'heure  de  reprendre  la  lutte  pour  le  bon  combat  semble 
aujourd'hui  avoir  sonne  de  nouveau.  Nous  la  reprendrons  avec  le  meme 
entrain  et  la  meme  conviction. 

Mais  revenons  a  notre  historique. 

Nos  negociants  en  eaux-de-vie  font  leurs  expeditions  soit  en 
caisses,  soit  en  futs. 

Les  caisses  sont  composees  le  plus  generalement  de  12  bouteilles 
d'une  contenance  chacune  de  0,75  centilitres,  en  verre  vert,  d'une  forme 
specialedite  «fa9on  Cognac  ou  Frontignan». 

Certaines  expeditions  se  font  aussi  en  demi-bouteilles  de  36  a 
37  centilitres,  ou  en  flacons  plats  de  diverses  grandeurs  appeles  flasks  ou 
demi-flasks. 

Toutes  ces  bouteilles  sont  revetues  d'etiquettes  portant  le  nom 
de  la  maison  et  son  trade-mark  :  le  tout  formant  une  vignette  plus  ou  moins 
ornee  qui,  regulierement  deposee  au  greffe  du  tribunal  de  commerce  ou  |a 
son  defaut  au  greffe  du  tribunal  civil,  constitue  aux  termes  de  la  loi,  la 
marque  de  Jahrique  de  chaque   negociant.    II  est   loisible   d'avoir  plusieurs 
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etiquettes  variees  :  celles  qui  ne  portent  pas  la  raison  sociale  s'appellent  des 
contre-marques. 

Les  bouteilles  portent  generalement  au  col  un  croissant  sur 
lequel  se  trouvent  apposes  des  signes  distinctifs  de  qualite.  Ceux  le  plus  en 
usage  sont  les  suivants  : 

* 

*   * 

*    *     * 

V.    0. 

V.     S.     0. 

V.     S.     0.     P. 

W.       S.       0.     P. 

Mais  il  en  existe  bien  d'autres,  toute  latitude  et  toute  fantaisie 
etant  permises  en  cette  matiere. 

Quant  aux  futs,  il  sontde  diverses  contenances  : 

Les  foudres  sont  de  io  hectolitres  pour  TAngleterre  (240  gallons) 
mais  de  2  hectolitres  seulement  (45  gallons)  pour  le  Canada;  les  tiercons  sont 
de  23o  a  240  litres  (1 20  gallons) ;  les  barriques,  de  270  a  272  litres  (60  gallons) ; 
les  quarts,  de  i36  litres  (3o  gallons)  ;  les  octaves,  de  681itres  (i5  gallons). 

Le  gallon  imperial  anglais  est  de  4  litres  54;  le  gallon  americain 
pour  les  liquides  est  de  3  litres  78. 

Quant  a  Tancienne  mesure  francaisequ'on  appelait  la  velte,  elle 
correspond  a  7  litres  61.  Elle  est  aujourd'hui  peu  usitee  dans  la  pratique 
commerciale. 

Pour  le  vin,  la  barrique  marchande  a  Cognac  et  dans  toute  la 
region  avoisinante  est  de  2o5  litres,  representant  27  veltes.  Dans  la  Charente- 
Inferieure,  elle  est  de  3o  veltes,  soit  de  228  litres.  Mais  elle  tend  a  se  ramener 
a  la  contenance  de  2o5  litres  adoptee  aux  environs  de  Cognac. 

Pendant  tres  longtemps  les  expeditions  tant  pour  Letranger  que 
pour  Linterieur  se  faisaient  exclusivement  en  futs.  Ce  n'est  qu'apres  i860, 
que  la  vente  en  bouteilles  et  en  caisses  commenca  a  prendre  une  certaine 
importance  qui  n1a  fait  que  s'augmenter,  notamment  en  ces  vingt  dernieres 
annees,  dans  des  proportions  considerables  :  a  telles  enseignes  qu'aujourd'hui, 
et  pour  ne  parler  que  des  expeditions  par  le  port  de  Tonnay-Charente, 
elles   atteignent   jusqu'a  40.000   et  5o.ooo  caisses  par  mois.  Par  le  port  de 
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La  Rochelle-La  Pallice,  dans  le  cours  de  Tannee  1899,  il  en  est  sorti  pres  de 
225.000.  A  cela  il  faudrait  ajoutertoutce  qui  passe  par  Bordeaux  etparailleurs, 
sanscomptertoutcequiesta  destination  de  Paris,  duNord,  detout  l'interieurde 
la  France  et  de  certains  pays  de  l'Europe  Centrale.  De  telle  sorte  que  le  chiffre 
total,  annee  moyenne,  depasse  certainement  un  million  de  caisses.  II  y  a  du 
reste  de  nombreux  pays  d'outre-mer,telsque  TAmerique  du  Sud,  le  Mexique, 
les  Indes  notamment,  011  Ton  n'expedie  qu'en  caisses. 


Embarquement  de  caisses  et  de  tiercons  a  Cognac  (Charente) 


Pour  la  France,  et  sous  l'empire  des  lois  de  1816  etde  1824,  les 
droits  de  consommation  sur  les  Eaux-de-vie  en  bouteilles  etaient  etablis  de 
la  facon  la  plus  inique.  Alors,  par  exemple,  qu'en  1867,  les  Eaux-de-vie  payaient 
au  Tresor  un  droit  fixe  de  90  fr.  par  hectolitre  d'alcool  pur,  toute  bouteille 
depassant  5ocentilitres  payait  commeun  litre  :  de  plus,  on  netenait  pas  compte 
de  la  force  alcoolique  qui  n'etait  en  general  que  de  q5  degres,  eton  calculait  le 
droit  sur  l'Eau-de-vie  en  bouteilles  comme  s'il  se  fut  agi  d'alcool  pur.  De  telle 
sorte  qu'une  caisse  de  12  bouteilles  de  75  centilitres  chacune,  ne  formant 
ensemble  que  9  litres d'Eau-de-vie  a  45  degres,  ce  qui  representait4litreso,5  a 
100  degres,  etait  grevee  d'un  droit  de  consommation  de  10  Irancs  80,  tandis 
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que  sur  la  meme  quantite  expediee  en  futs,  la  Regie  n'aurait  eu  a  percevoir 
comme  droit  de  consommation  que  3  fr.  65. 


Embarquement  de   «  caisses  »  a  Cognac  (Charente) 


II  y  avait  la  une  anomalie  d'autant  plus  grande  que,  comme  on 
le  faisait  justement  remarquer,  les  expeditions  en  bouteilles  dans  Tinterieur 
de  la  France  sont  les  seules  qui  pouvaient  garantir,  dans  la  limite  du  possible, 
nos  Eaux-de-vie  contrela  fraude  exterieure  et  les  manipulations  des  acheteurs 
en  gros,  retablir  la  confiance  ebranlee  des  consommateurs,  faciliter  et 
augmenter  les  transactions  en  enrayant  la  depreciation  des  produits 
charentais. 

Les  amendements  deposes  a  ce  sujet  par  les  representants 
des  Charentes  et  de  l'Armagnac,  constamment  combattus  par  le  rapporteur 
de  la  Commission  au  Corps  legislatif  et  par  le  Commissaire  duGouvernement, 
furent,  a  partir  de  1867,  et  pendant  plusieurs  sessions,  energiquement  et 
opiniatrement  soutenus  par  MM.  Eschasseriaux,  Planat,  Paul  Bethmont, 
Gellibert  des  Seguins  et  Granier  de  Cassagnac. 

Enfin,  en  1869,  ^e  Ministre  des  finances  ayant  declare  qu'il  ne 


LE  PAYS  DU  COGNAC  277 

faisait  plus  cTobjection  de  principe  a  ces  amendements  reiteres,  le  service 
competent  fut  charge  d'etudier  les  moyens  de  dormer  satisfaction  aux 
doleances  portees  a  la  tribune  parlementaire  par  les  deputes  des  Charentes. 

Tant  il  est  eternellement  vrai  que,  meme  lorsque  tout  milite  en 
votre  faveur,  la  Regie  moderne  est  restee  ce  qu'elle  etait  du  temps  du  Regime 
de  la  Traite  et  des  Aides  :  sourde  a  toute  raison. 

Aussi  bienpour  se  defendre  contre  les  pretentions  des  Agents  du 
fisc  que  pour  etudier  ensemble  toutes  les  questions  interessant  le  develop- 
pement  et  la  sauvegarde  du  commerce  regional  des  Eaux-de-vie,  il  s'etait 
cree  en  1868,  entre  les  negociants  et  viticulteurs  charentais,  une 
association  qui  prit  le  titre  de  Comite  central  de  Viticulture  des  Deux 
Charentes.  Cette  Association  qui  avait  son  siege  principals  Cognac,  et  qui 
tenait  ses  reunions  periodiques  tantot  dans  un  de  nos  centres  commerciaux, 
tantot  dans  L  autre,  a  fonctionne  jusqu'en  1870. 

Les  bulletins  imprimes  qui  contiennent  le  resume  de  ses  travaux 
pendant  ses  trois  annees  d'existence,  que  les  evenements  de  la  guerre  paraissent 
seuls  avoir  interrompus,  denotent  du  zele,  de  Tactivite,  de  la  tres  grande 
competence  qu  apportaient  ses  membres  a  etudier  tout  ce  qui  avait  trait  au 
commerce  des  Eaux-de-vie. 

11  y  a  la  un  exemple  utile  qu'a  Lheure  actuelle,  au  milieu  de  la 
lutte  incessante  des  interets,  il  serait  plus  necessaire  que  jamais  de  suivre. 

Chacun  malheureusement  aujourd'hui  parait  trop  exclusi- 
vement  occupe  de  ses  affaires  propres  :  les  grandes  ligneslui  echappent.  De 
la  un  manque  de  cohesion,  une  indifference,  qui  font  courira  notre  region,  a 
l'avenir  de  son  commerce  et  asa  viticulture  un  gros  danger. 

Sera-t-il  evite  :  nous  n'en  savons  rien.  Nous  aurons  dans  tous  les 
cas  crie :  casse-cou  !. 

La  prosperite  trop  facile  n'est  pas  toujours  une  bonne  ecole. 

Les  chiffres  que  nous  avons  donnes  ci-dessusprouventqu'a  partir 
du  premier  traite  de  commerce  avec  l'Angleterre  et  de  la  conclusion  d'arran- 
gements  douaniers  entre  la  France  et  la  plupart  des  autres  pays,  nos 
exportations  ont  ete  sans  cesseenaugmentant.  En  18G6,  elles  avaient  atteint 
le   chiftre    de  421.336  hectolitres.   On  expediait    alors  par  le  seul  port   de 
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Tonnay-Charente  jusqu'a  75.000  tonneaux  par   an.  En    1870,  dies   etaient 
de  392.510  hectolitres. 

C'etait  le  temps  de  la  grande  prosperite.  Le  commerce  etait 
encore  a  cette  epoque  aux  mains  d'un  nombre  de  maisons  relativement 
restreint.  Cognac,  qui,  en  i85o,  n'avait  que  5.835  habitants,  en   a  compte 


Embarquement  de  futs  a  Jarnac  (Charente) 


12.000  peu  apres  la  guerre  et  en  compte  aujourd'hui  plus  de  20.000.  Les 
autres  centres  commerciauxde  la  region  se  sont  maintenus,  mais  sans  accrois- 
sement  ;  certains  ont  vu  leur  population  diminuera  la  suite  de  la  disparition 
des  vignes  et  leur  commerce  se  restreindre. 

Toutefois,  precedant  immediatement  la  crise  phylloxerique, 
trois  annees  d'une  activite  commerciale  exceptionnelle  allaient  marquer 
l'apogee  de  notre  exportation.  En  1878,  le  chiffre  des  expeditions  s'elevait  a 
433.66o  hectolitres,  atteignait  en  1879  478.382  hectolitres,  et  en  18S0  il  etait 
de  404.769. 

La  commence  la  periode  critique.  Le  total  des  vins  recoltes 
dans  les  Charentes  avait  ete  dans  les  plus  grandes  annees  d'abondance  : 

En  i865 de    12.886.295    hectolitres 

—  1866 de     1 1. 159-635  — 

—  1869 de    12. 383. 817 
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En  1 87 1 de    10.661.784    hectolitres 

—  1874 de     1 1. 798. 102         — 

—  1875 de    14. 124.091 

En  1877,  on  avait  encore  recolte  8.557.763  hectolitres  ;  en  1878, 
6.686.261  hectolitres;  puis  les  vignes  avaient  disparu  sous  les  attaques  de 
Tinsecte  devastateur. 

II  convient  toutefois  de  remarquer  ici  que  la  production  viticole 
ne  cessa  pas  completement.  Dans  les  terrains  calcaires,  sees,  d'une  fertilite 
mediocre,  ce  fut  un  desastre  absolu.  Dans  les  terres  argileuses  et  fortes  du 
Pays-Bas,  dans  les  sables  de  nos  cotes  et  des  iles,  la  vigne  francaise 
resista.  Ce  n'etait,  il  est  vrai  qu'une  bien  petite  partie  du  territoire  occupe 
par  Tancien  vignoble  charentais,  mais  il  est  important  de  ne  pas  la  laisser 
sous  silence,  puisque  pendant  quelques  annees  elle  va  representer  tout  ce 
qui  nous  restait  de  notre  production  passee,  en  attendant  Tere  de  la 
reconstitution  par  les  cepages  americains. 

II  n'est  done  pas  exact  de  dire  que  la  vigne  cessa  d'etre  cultivee 
dans  les  Charentes  a  la  suite  de  Tenvahissement  du  phylloxera.  Et  de  1881  a 
1890,  le  commerce  trouva  encore  dans  la  region  meme  et  dans  les  regions 
avoisinantes  de  la  Gironde,  de  la  Vendee,  du  Poitou  et  du  Nantais,  des 
quantites  annuelles  qui  permirent  d'alimenter  d'assez  nombreuses  distilleries. 

Une  transformation,  du  reste,  se  produisit  alors  dans  les 
habitudes  commerciales.  Jadis  e'etait  aux  proprietaires  bouilleurs  de  cru  que  le 
negociant  laissait  le  soin  de  transformerle  vin  en  Eau-de-vie.  A  la  campagne 
chaque  maison  de  quelqu'importance  possedait  sa  briilerie  et  les  plus  petits 
proprietaires  eux-memes  avaient  leur  chaudiere.  L'eau-de-vie  fabriquee  par 
le  recoltant  restait  entre  ses  mains  jusqu'a  ce  qu'il  allat  au  marche  de  Cognac 
en  presenter  Techantillon,  soit  dans  une  maison  de  commerce  ou  il  avait 
ses  entrees,  soit  a  un  courtier  ou  agent  d'une  des  maisons  de  la  place  ou 
d'une  place  voisine. 

Ce  marche  de  Cognac  se  tenait  le  samedi  de  chaque  semaine. 
Tous  les  negociants  de  la  ville  et  des  environs  (Jarnac,  Chateauneur, 
Segonzac,  Rouillac,  Aigre)  s'y  rendaient,  ainsi  que  ceux  de  Pons,  de 
Barbezieux,  d'Angouleme,  de  St.  Jean  d'Angely,  de  Surgeres.  La,  sur  une 
petite  place  appelee  «le  Canton  »  et  dans  les  cafes  et  hotels  quil'avoisinaient, 
se  traitaient  les  affaires  les  plus  considerables  et  se  concluaient  les  plus  gros 
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marches.  Les  comptoirs  des  negociants  etaient  egalement  visites  par  leurs 
vendeurs  attitres.  Le  2C  samedi  de  chaque  mois  c'etait  la  foire,  et  quinze 
jours  apres  le  grand  marche.  Ces  jours  la,  il  y  avait  encore  plus  d'affluence 
que  les  samedis  ordinaires. 

Les  foires  de  toute  la  region  etaient  d'ailleurs  regulierement 
frequentees  par  les  negociants  ou  leurs  agents  et  par  les  proprietaires  ayant 
de  l'eau-de-vie  a  vendre. 

A  la  Rochelle,  il  existait  une  Bourse  de  Commerce  institute  par 
l'Etat,  a  laquelle  etaient  attaches  des  courtiers  en  marchandises  ayant 
«  charges  »  achetees  comme  celles  des  agents  de  change,  jusqu'a  la  loi  qui 
rendit,  en  1867,  le  courtage  libre,  et  qui  amena  au  bout  de  quelques  annees  la 
disparition  de  ces  usages  locaux. 

On  y  arretait  et  publiait  deux  fois  par  semaine,  le  mercredi  et  le 
samedi,  la  cote  des  Eaux-de-vie,  d'apres  les  prix  des  marches  passes  par 
l'entremise  des  courtiers  assermentes,  et  les  negociants  rochelais,  tresfideles 
a  leurs vieilles  traditions  bourgeoises  etdemeures  jusqu'alors  tresformalistes, 
ne  manquaient  pas  ces  jours-la,  en  chapeau  haut  de  forme,  redingote  noire, 
la  canne  a  pommeau  d'or  a  la  main,  de  se  rendre  a  la  Bourse  pour  voir  la  cote 
et  causer  affaires  entre  eux. 

Tout  cela  est  entre  maintenant  dans  le  domaine  du  passe.  Les 
grands  stocks  qui  existaient  alors  a  la  propriete  se  sont  peu  a  peu  ecoules  et 
ont  permis  au  commerce  de  traverser  la  periode  phylloxerique  ;  les  bouilleurs 
de  cru  ont  disparu  en  attendant  qu'avec  notre  production  viticole  grandissante 
ils  reviennent  —  ce  qui  ne  tardera  guere  —  ;  et  si  les  foires  sont  encore 
frequentees  acertaines  epoques  de  Tannee,  c'est  apres  la  recolte,  au  moment 
de  l'achat  des  vins  par  les  agents  du  commerce. 

La  distillation  est  en  effet  aujourd  nui  presque  toute  entiere  entre 
les  mains  de  celui-ci. 

Le  petit  proprietaire  ruine,  replantant  peu  a  peu  quelques 
hectares  devignes,  au  prix  des  plus  lourds  sacrifices,  a  chaque  annee  besoin 
de  realiser  immediatement  sa  recolte  pour  faire  face  a  ses  depenses  et 
rentrer  dans  ses  frais.  Le  moyen  ou  le  gros  proprietaire  a  lui-meme  des 
frais  considerables  qu'il  est  heureux  de  pouvoir  recuperer  par  une  vente 
annuelle  de  son  vin  :  celui-ci  est  encore  trop  cher  et  dans  certains  rayons  la 
reconstitution  n'est  pas  suffisamment  avancee  pour  que  le  speculateur,  le 
proprietaire-bouilleur  puisse  songer  a  remplir  ses  chais,  en  attendant  une 
hausse  dans  les  prix  lui  permettant  de  faire  une  operation  fructueuse. 
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Les  negociantsont  done  du  faire  installer  a  leurs  frais  dans  tous 
nos  centres  de  production  viticole  de  grandes  distilleries,  ou  sont  amenes  et 
brules  pendant  les  quatre  ou  cinq  mois  d'hiver —  il  en  est  qui  fonctionnent 
jusqu'au  mois  de  mai  —  les  milliers  et  les  milliers  de  barriques  de  vin  achetees 
par  leurs  agents,  et  qui,  une  fois  converties  en  Eaux-de-vie,  viennentconstituer 
les  immenses  reserves  dont  le  commerce  a  du  prendre  la  charge  pour 
remplacer  les  approvisionnements  en  Eaux-de-vie  rassises,  qu'il  etait  sur 
autrefois  de  trouver  chez  les  proprietaires. 

Ce  sont  du  reste  ces  grosses  reserves  —  qui  se  reformeront 
certainement  dans  Tavenir  lorsque  Tabondance  des  recoltes  depassera  les 
besoins  du  commerce  —  qui,  comme  nous  Tavons  deja  indique,  ont  permis 
aux  negociants  charentais  de  maintenir  leur  courant  d'affaires  avec  l'Etranger 
et  avec  la  France  pendant  la  periode  phylloxerique. 

On  ignore  generalement  quelle  etait  la  situation  exacte  de  la 
production  et  du  commerce,  au  moment  de  Fapparition  du  fleau. 

D'apres  les  statistiques  publiees  par  le  Ministere  de  I'Agricul- 
ture,  il  y  avait  dans  les  Charentes  en  1875,  2(56.2 12  hectares  de  vignes  en 
production  :  l'Administration  des  contributions  indirectes  en  indiquait 
282.667  en  1877. 

La  production  variait  de  3o  a  5o  hectolitres  a  l'hectare  :  en 
moyenne,  de  i860  a  1875,  on  peut  estimer  de  8  a  9  millions  d'hectolitres  la 
production  annuelle  de  vins  dans  les  deux  departements. 

Or,  d'une  statistique,  etablie  par  le  Commerce  de  Cognac,  il 
resulte  que,  de  1861  a  1880,  e'est-a-dire  pendant  une  periode  de  vingt  ans,  la 
production  totale  des  Eaux-de-vie  de  vins  a  ete  dans  les  Charentes  de  12 
millions  682.246  hectolitres.  Pendant  cette  meme  periode,  le  releve  des  expe- 
ditions donne  un  chiffre  total  de  5  millions  921.480  hectolitres  :  e'est-a-dire 
que  plus  de  la  moitie  du  produit  de  la  distillation  de  nos  vins  etait  restee 
dans  le  pays,  soit  entre  les  mains  des  proprietaires  eux-memes  dont  tout 
l'orgueil  consistait  a  possederdevieux  tiercons  poussiereux pleins  d'Eaux-de-vie 
conservees  jalousement  et  qui  constituaient  le  plus  souvent  une  fortune,  soit 
dans  les  magasins  de  proprietaires-negociants,  devenus  de  veritables 
speculateurs,  qui  employaient  leurs  capitaux  a  accumuler  de  gros  stocks, 
dans  les  annees  d'abondance  et  par  consequent  de  baisse,  et  revendus 
au  commerce  au  fur  et  a  mesure  de  ses  besoins  dans  les  annees  demauvaise 
recolte,  et  par  consequent  de  hausse. 

Comme  l'a  tres  justement  ecrit  dans  un  Memoire  presente  a  la 
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Societe  des  Viticulteurs  de  France,  notre  excellent  ami  M.  Albert  Verneuil, 
Tun  des  Maitres  de  la  Viticulture  charentaise,  celui  que  sans  porter  ombrage 
a  personne  je  n'hesite  pas  a  qualifier  de  «  premier  vigneron  des  Charentes  », 
ces  negociants  speculateurs,  se  livrant  uniquementa  des  operations  sur  place, 
etaient  aussi  bien  vus  des  proprietaires  que  des  commercants.  Aux  heures 
d'abondance,  ils  rendaient  service  aux  premiers  en  empechant,  par  leurs 
achats,  une  baisse  exageree.  En  revanche,  en  jetant  sur  le  marche  dans  les 
annees  de  disette  une  partie  de  leurs  stocks,  ils  empechaient  une  trop  forte 
hai*sse  descours,  qui  eut  completement  entrave  le  commerce  et  paralyse  les 
affaires.  Ils  etaient  en  somme  les  moderateurs  des  cours. 

Tant  il  est  vrai  que  les  intermediaires  ontleur  utilitecommeleur 
raison  d'etre,  et  que  c'est  non  pas  seulement  un  reve  creux,  mais  une  ineptie 
economique,  denotant  Tignorance  absolue  des  lois  les  plus  elementaires,  que 
de  vouloir  les  supprimer.  Ils  representent  des  services  :  or,  les  services 
s'echangent  contre  des  services,  disait  Bastiat,  et  tout  les  services  ont  droit  a 
un  salaire,  sous  forme  de   salaires  proprement  dits,  ou  sous  forme  de  gains. 

Avec  cet  excedent  enorme  de  la  production  sur  le  chiftre  des 
expeditions  annuelles,  que  serait-il  arrive  un  jour  ?  Ou  un  krack  enorme, 
amenant  la  mine  de  tous  ceux  qui  avaient  cru  bien  faire  en  accumulant  des 
approvisionnements  aussi  considerables  ;  ou  le  commerce,  nese  contentant 
plus  de  suivre  les  senders  battus  et  de  ne  faire  des  affaires  que  dans  les  pays 
comme  TAngleterre  ou  les  habitudes  etablies,  les  relations  anciennes,  leur 
procuraient  un  debouche  facile  et  certain,  aurait  resolument  cherche  a  etendre 
le  cercle  de  sa  clientele  dans  de  nouveaux  pays  de  consommation. 

A  ce  point  de  vue,  il  est  juste  de  le  reconnaitre,  de  tres  louables 
efforts  ont  etetentes  au  fur  et  a  mesure  que,  dans  ces  quinze  ou  vingtdernie- 
res  annees,  le  nombre  des  maisons  etablies  a  Cognac  augmentant  sans  cesse, 
celles-ci  ont  du  chercher  a  se  creerdes  debouches  nouveaux. 

Nombreuses  sont  les  maisons,  de  date  relativement  recente,  qui 
ont  eu  a  la  faveur  de  certaines  circonstances  une  fortune  rapide. 

II  ne  serait  seant  d'en  citer  aucune  :  peut-etre  toutefois  me  sera-t-il 
permis  de  mentionner  au  passage  le  nom  d'un  negociant,  aujourd'hui  decede, 
qui  a  donne  au  cours  de  sa  laborieuse  carriere,  un  exemple  remarquable 
d'activite  commerciale  en  meme  temps  qu'il  sut  us2r  de  sa  fortune  pour  se 
montrer  un  amateur  eclaire  et  passionne  des  beaux-arts  :  M.  Pellisson  pere. 

Mais  nous  ne  devons  pas  perdre  de  vue  que  nous  avonslaisse  le 
vignoble  aux  trois  quarts  detruit  par  le  phylloxera.  De  1881  a  1890,  grace  aux 
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stocks  existants  anterieurement,  les  expeditions  semaintiennententre  222.880 
et  380.769  hectolitres. 

En  voici  cTailleursle  detail  par annee  : 

Annee   1881  hectolitres  expedies         246.100 

1882  248.976 

i883  222.880 

1884  233.io8 

i885  266.586 

1886  268.076 

1887  240.081 

1888  240.336 

1889  274.410 

1890  280.769 

C'etait  evidemment  beaucoup  moins  que  dans  la  grande  et  belle 
periode  quia  commence avec  les  traites  de commerce de  i860  et  adurejusqu'a 
la  disparition  des  vignes  :  et  cependant  c'etait  encore  beaucoup  plus  que  dans 
toute  la  periode  qui  avait  precede  revolution  economique  dont  le  resultat  a 
ete  de  nous  assurer  des  debouches  durables  grace  a  des  droits  d'entree  moderes 
et  a  un  abaissement  reciproque  des  tarifs  douaniers,  voire  meme  a  leur  abolition 
complete,  comme  en  Angleterre. 

Toutefois,  apres  une  periode  d'attente,  d'observation,  et  de  bien 
legitime  inquietude,  le  commerce  a  la  suite  des  efforts  tentes  autour  de  lui  par 
quelques  hommes  que  preoccupait  justement  le  relevement  de  la  viticulture 
charentaise,  apres  les  remarquables  rapports  de  M.  Lajeunie  au  Conseil 
general  de  la  Charente,  de  M.  Rouvier  a  celui  de  la  Charente-Inferieure  ; 
jugeaqu'il  etait  de  son  interet  comme  du  souci  de  sa  bonne  renommee  de 
poursuivre  avec  methode  et  ardeur  Toeuvre  de  la  reconstitution  viticole  du 
pays.  Le  Comite  central  d'etudes  et  de  vigilance  contre  le  phylloxera  dans  la 
Charente-Inferieure,  preside  par  M.  le  docteur  Menudier;  le  Comite  de 
viticulture  de  V arrondissement  de  Cognac,  a  Tinstigation  de  deux  ou  trois 
d'entre  eux,  MM.  Gabriel  Denis,  Laporte-Bisquit  et  Henri  Germain  auquel  la 
presidence  en  futconfiee,  ne  tarderent  pas  a  inspirer  confiance  aux  proprie- 
taires,  dont  ils  cherchaient  a  faciliter  de  leur  mieux  les  premieres  tentatives  de 
replantation  en  les  initiant  a  Temploi  des  cepages  americains  comme  porte- 
greffes,  a  1  etude  de  la  composition  de  leur  sol,  au  greffage,  et  a  toutes  les 
nouvelles  methodes  culturales. 
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De  toutes  parts,  des  hommes  de  progres  et  d'initiative  donnerent 
l'exemple.  Des  vignobles  furent  crees  de  toutes  pieces,  plus  grands  qu'il  n'en 
avait  jamais  existe  autrefois,  surgissant  de  notre  sol  denude  com  me  une  preuve 
vivante  que  notre  vignoble  pouvait  etre  reconstitue  et  engageant  ainsi  chacun, 
par  une  feconde  emulation,  a  imiterles  premiers  pionniers  decette renovation. 

Le  commerce  des  eaux-de-vie  s'estgrandement  rejoui  d'un  pareil 
resultat.  Beaucoup  de  negociants  ont  eux-memes  plante  des  vignobles 
importants  auxquels  ils  apportent  autant  de  soins  qu'a  la  direction  de  leurs 
affaires  commerciales.  Tous  achetent  desvins  de  distillation,  et  ont  jusqu'ici 
absorbe  toute  la  production  du  pays. 

Nos  meilleurs  types  d'eaux-de-vie  nouvelles  ont  fait  leur  reappa- 
rition  dans  les  concours  generaux  agricoles  de  Paris. 

Cette  reapparition  etait  saluee  dans  la  grande  presse,  (Figaro, 
Republique  Francaise,  Temps,  etc.)  et  dans  la  presse  speciale,  et  le  tres 
distingue  secretaire  general  de  la  Societe  des  Viticulteurs  de  France, 
M.  Prosper  Gervais,  dans  son  compte-rendu  annuel  du  concours  general 
agricole  de  1898,  ecrivait  a  ce  propos  : 

«  A  quelques  pas  de  la,  une  Exposition  autrement  captivante, 
sollicitait  mon  attention  :  pour  la  premiere  fois,  les  grands  crus  du  Cognacais 
apparaissaient  dans  la  Section  des  eaux-de-vie.  Jusqu'ici,  e'est  le  syndicat  des 
viticulteurs  des  deux  Charentes  qui  avait  fait  d'importantes  expositions 
collectives;  cette  annee,  Tarrondissement  de  Cognac  est  entre  en  ligne,  avec 
une  collectivite  de  quarante-trois  exposants,  plus  un  certain  nombre  de  hors 
concours.  Le  Cornice  agricole  et  viticole  de  cet  arrondissement,  a  obtenu  un 
diplome  de  medaille  dor,  plus  quatre  diplomes  de  medailles  d'or  individuels, 
six  d'argent  grand  module  et  sixd'argent.  Malgre  la  mauvaise  recolte  de  1897, 
la  grande  fine  champagne  et  la  fine  champagne  ont  ete  representees  par  des 
eaux-de-vie  nouvelles  absolument  remarquables.  La  superiorite  de  ces  crus, 
qui  classe  ses  produits  hors  de  pair,  a  ete  constatee  de  nouveau  avec  les 
echantillons  des  eaux-de-vie  provenant  des  vignes  reconstitutes.  On  y  a 
retrouve,  -  -  et  e'est  la  pour  nous,  le  point  le  plus  interessant,  —  toutes  les 
qua.lites  de  finesse,  de  moelleux,  d'arome  des  anciennes  grandes  eaux-de-vie 
de  Cognac. 

«  Longtemps  la  reconstitution  a  semble  impossible  dans  les  craies 
de  la  Charente;  mais  on  a  commence  par  replanter  lescoteaux  argilo-calcaires 
de  la  grande  Champagne,  ou  les  porte-greffes  americainsordinaires  (Riparia, 
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Rupestris)  ne  se  chlorosaient  pas.  On  en  est  arrive  maintenant  a  la  replantation 
des  terrains  chlorosants,  grace  aux  porte-greffes  franco-americains  ou  americo- 
americains,  dont  les  experiences  de  ces  dix  dernieres  annees  ont  demontre  le 
merite. 

«  La  restauration  de  l'ancien  vignoble  charentais  n'est  plus  qu'une 
question  de  temps ;  il  se  poursuit  avec  l'activite  que  donne  l'assurance  du 
succes.  D'ici  a  quelques  annees,  les  stocks  des  grandes  eaux-de-vie  indigenes, 
authentiques,  seront  reformes  et  permettront  de  livrer  a  laconsommation  les 
memes  types  qu'autrefois. 

«  C'est  la  un  fait  considerable  pour  la  viticulture  francaise  tout 
entiere,  interessee  a  voir  chacune  de  ses  grandes  regions  viticoles  recouvrer 

—  au  sortir  de  la  crise  phylloxerique,  —  ses  anciennes  traditions.  II  est 
essentiel  pour  elle  que  le  vignoble  charentais  s'applique,  comme  jadis,  a 
alimenter ce  commerce  des  eaux-de-vie  de  Cognac,  dontl'universelle  renommee 
fit  la  gloire  et  la  richesse  de  ce  pays.  Notre  devoir,  comme  notre  interet  bien 
compris,  est  d'appuyer  de  toutes  nos  forces  tout  ce  qui  peut  favoriser  ce 
mouvement  et  ce  commerce.  Qu'arriverait-il  si,  detournee  de  son  but  tradi- 
tionnel,  la  production  vinicole  des  Charentes,  —  au  lieu  d'aller  a  la  distillerie, 

—  venait  concurrencer  nos  vins  communs  du  midi  de  la  France,  d'un 
ecoulement  parfois  si  difficile? 

«  Le  Cornice  agricole  et  viticole  de  Cognac  a  ete  bien  inspire  en 
apportant  la  preuve  que  la  production  des  grandes  eaux-de-vie  des  Charentes 
avait  repris  son  essor.  A  cote  des  vignobles  du  Midi,  du  Bordelais,  de  la 
Bourgogne  et  de  la  Champagne,  ceux  des  Charentes  vont  reprendre  leur  place 
ancienne;  et  la  France  emerveillerale  monde,  non  seulement  par  ses  grands 
crus  de  vins,  mais  aussi  par  ses  inimitables  eaux-de-vie  de  Cognac... 

Or  potable  qui  dort  en  futaille  et  qui  semble 
Fait  avec  des  rayons  de  l'aube  distilles!  » 

Depuis,  les  choses  ont  encore  marche,  nos  ecoles  publiques  sont 
pourvues  d'un  petit «  Manuel  de  viticulture  »  aTusage  de  nosfuturs  vignerons, 
ecrit  dans  un  langage  clair  et  precis  par  M.  Gouirand,  sous-directeur  de  la 
station  viticole  de  Cognac,  et  parents  et  enfants  savent  aujourd'hui  dans 
toutes  les  regions  viticoles  des  Charentes  que  Tavenir  est  a  lavigne. 

Cette  evolution  dans  la  production  est  appelee  a  en  amener 
egalement  une  dans  le  commerce  charentais,  qui  reviendra  vite  a  ses  anciennes 
traditions,  a  ses  anciens  types. 
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Pour  ne  pas  laisser  tarirla  source  des  affaires,  on  a  du  faire  du 
bon  marche.  Bientot,  si  le  consommateur  lui-meme  sait  s'orienter  au  mieux 
de  ses  propres  interets,  c'est  a  la  superiority,  a  la  finesse,  au  moelleux,  au 
bouquet  naturel  des  eaux-de  vie  qu'il  s'attachera:  ce  qui  fera  en  meme  temps 
1' affaire  du  producteur  et  celle  du  negociant. 

Une  grande  loi  economique,  qui  est  aussi  une  loi  providentielle, 
veut  que  tousles  interets  soient  solidaires.  Ilsnecessentde  l'etre  que  lorsque 
il  y  a  quelque  chose  de  fausse  dansles  rapports  respectifs  de  la  production, 
de  la  consommationet  du  commerce. 

C'est  pour  cela  que  Tunion  des  viticulteurs  et  des  negociants 
charentais  s'impose,  et  c'est  pour  cela  que  personnellement  nous  avons 
travaille  de  toutes  nos  forces  a  la  reunion,  en  un  vastegroupementabritedans 
le   Pavilion   des  Charentes   sous  l'immense    hall  de   Tancienne  galerie   des 
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Machines,  de  toutes  les  collectivites  commerciales  et  viticoles  des  deux 
departements,  etalant  cote  a  cote  a  l'Exposition  Universelle  de  igoo  leurs 
merveilleux  produits. 

Apres  avoir  traverse  victorieusement  une  crise  terrible  le 
commerce  charentais,  appuye  sur  l'essaim  laborieux  et  perseverant  de  nos 
viticulteurs,  peut  desormais  relever  fierementla  tete.  II  areconquis  dans  nos 


LE  PAYS  DU  COGNAC 


287 


nouveaux  et  luxuriants  vignobles  la  source  meme  de  sa  grandeur  et  de  son 
antique  renommee  a  travers  le  monde  entier  ou  le  nom  de  «  Cognac  »  et 
les  produits  Charentaissontuniversellement  connus. 

Dans  quelques  annees,  d'apres  le  calcul  de  M .  Albert  Verneuil, 
et  d'apres  toutes  les  previsions,  avec  une  surface  replantee  en  vignes  qui  ne 
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sera  que  la  moitie  de  la  superficie  de  l'ancien  vignoble,  et  avec  une  culture 
intensive  telle  qu'on  la  pratique  aujourd'hui,  car  c'est  la  seule  qui  permette 
de  couvrirles  frais  considerables  d'etablissement  et  d'entretien,  ilest  aprevoir 
qu'avec  des  recoltes  abondantes,  nous  arriverons  a  la  surproduction. 

Quel  en  sera  le  remede  ?  Faudra-t-il  apres  tant  d'efforts, 
arracher  nos  vignes,  comme  on  le  fit  au  XVIIIC  siecle,  ou  vendre  notre  vin  a 
vil  prix  ? 

Non  sans  doute,   car  ce  serait  aneantir  le  fruit  de  tous  nos 
labeurs. 

Mais  c'est  ce  moment  qu'apparaitra  la  nouvelle  ceuvre  de 
regeneration  qui  s'imposera,  non  plus  a  ceux  qui  plantent  la  vigne  et  produi- 
sent  de  TEau-de-vie,  mais  a  ceux  dont  le  role  est  de  l'ecouler  sur  tous  les 
marches  d'exportation.    ■ 

C'est  a  nos  commercants  qu'incombe  des  aujourd'hui  le  soin 
dedefendre  la  reputation  du  nom  «  Cognac  »contre  les  usurpations  ehontees 
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dont  il  est  l'objet  en  France  meme  et  surtout  a  Tetranger  de  la  part  d'ecumeurs 
d'affaires  sans  vergogne  et  de  voleurs  de  marques  comme  il  en  pullule  dans 
certains  pays. 

C1est  a  eux  aussi  qu'il  appartiendra,  apres  avoir  obtenu  en 
unissant  leurs  efforts  a  tous  ceux  qui  reclament  Tabaissement  reciproque  des 
barrieres  douanieres  et  la  conclusion  de  traites  de  commerce  a  longue 
echeance  leur  donnant  la  securite  du  lendemain,  d'offrir  a  Tactivite  des  jeunes 
generations,  par  Telargissement  de  leurs  relations,  et  leur  penetration  sur  de 
nouveaux  marches,  les  horizons  inflnis  qui  rajeuniront  notre  vieille  race  par 
un  renouveau  d'expansion  feconde  a  Texterieur,  ou  notre  Pavilion  et  nos 
produits  doivent,  si  la  France  ne  veut  pas  passer  au  rang  d'une  Nation  de 
second  ordre,  reprendre  la  place  glorieuse  que  comportent  ses  hautes  tradi- 
tions de  perfection  et  de  gout  et  la  superiority  naturelle  des  productions  que 
la  Providence  fait  jaillir  de  son  sol  privilegie. 

En  rendant  hommage  a  ceux  quiont  pousse  le  commerce  de  nos 
inimitables  Eaux-de-vie  de  Cognac  au  point  de  prosperite  qu'il  a  atteint  dans 
le  passe,  je  salue  avec  un  espoir  patriotiqueles  laborieuxet  grands  negociants 
charentaisde  demain. 


A  Tonnay-Charente.  En  route  «  for  abroad  » 
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Exfqait  de$  ^egiglqeg  du  Conceit  d'Efat  du  ^01 


VU  PAR  LE  ROY,  etant  en  son  conseil,  ses  Lettres  patentes 
du  treize  fevrier  mil  sept  cent  quatre-vingt-deux,  registries  en  la  cour  des 
Aydes  de  Paris,  le  quinze  mars  suivant  par  lesquelles  Sa  Majeste  a  ordonne 
en  execution  de  la  Declaration  du  neufdecembre  mil  six  cent  quatre-vingt-sept 
et  des  Lettres  patentes  du  trois  aout  mil  sept  cent  soixante-onzeque,  pour  les 
eaux-de-vie  rectifiees,  il  sera  paye  le  double  et  pour  Tesprit  de  vin  le  triple  de 
tousles  droits  dus  sur  les  eaux-de-vie  ordinaires  tant  a  Tentree  dans  les  lieux 
sujets  qu'a  la  vente  en  gros  et  en  detail,  a  l'arrivee,  au  passage  et  a  la  sortie 
des  provinces  ou  les  Aydes  ont  cours,  sans  distinction  des  droits  etablis  avant 
ou  depuis  ladite  declaration  voulant  Sa  Majeste  que,  pour  reconnoitre  et 
constater  les  difterentes  qualites  des  eaux-de-vie,  les  areometres  ou  pese- 
liqueurs  inventes  par  le  sieur  Cartier  soient  employees  dans  toutes  lesdites 
provinces;  que  Teau-de-vie  dans  laquelle  l'areometre  s'enfoncera  jusqu'au 
vingt-deuxieme  degre  exclusivement  soit  censee  eau-de-vie  simple;  que  celle 
ou  il  s'enfoncera  depuis  et  compris  le  vingt-deuxieme  jusqu'au  trente- 
quatrieme  degre  exclusivement  soit  declaree  eau-de-vie  double  ou  rectitiee; 
que  celle  ou  il  s'enfoncera  depuis  et  compris  le  trente-quatrieme  degre  et  au- 
dessus  soit  reputee  esprit  de  vin;  et  que  les  droits  simples,  doubles  ou  triples 
soient  percus  en  consequence.  Et  sur  ce  qui  a  ete  represents  a  Sa  Majeste  par 
les  proprietaires  et  negociants  des  provinces  de  Saintonge  et  d'Angoumois 
que  si  la  perception  du  double  droit  de  la  traite  de  Charente  et  du  double 
droit  de  jauge  et  courtage  tous  deux  compris  dans  le  bail  des  fermes  generates 
avoit  lieu  sur  les  eaux-de-vie  qui  sortent  de  ses  provinces  pour  les  pays 
etrangers  et  auxquelles,  pour  satisfaireauxdemandes  des  negotians  etrangers, 
l'usage  constant  est  de  dormer  vingt-quatre  a  vingt-cinq  degres  de  l'areometre 
du  sieur  Cartier,  il  seroit  a  craindre  que  la  culture  des  vignes,  dont  le  produit 
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est  la  principale  ressource  desdites  provinces  de  Saintonge  et  Angoumois, 
ne  fut  negligee,  et  que  le  commerce  qu'elles  font  de  leurs  eaux-de-vie  avec 
l'Etranger  ne  diminuat  considerablement  ou  me  me  ne  cessat  tout  a  fait  ce  qui 
opereraitleur  ruine.  Sa  Majeste  voulant  obvier  a  ces  inconveniens  en  faisant  le 
sacrifice  d'une  partie  de  ses  droits;  ou'i  le  Raport  du  sieur  Joly  de  Fleury, 
conseiller  d'Etat  ordinaire  et  au  Conseil  Royal  des  finances,  Le  Roy  etant  en 
son  conseil,  en  derogeant  en  tant  quede  besoin  a  ses  Lettres  patentes  du  treize 
fevrier  mil  sept  cent  quatre  vingt  deux  a  ordonne  et  ordonne  par  grace  et  sans 
tirera  consequence  et  jusqu'a  ce  qu'il  plaise  a  sa  Majeste  d'en  ordonner 
autrement,  que  les  Eaux-de-vie  du  cru  et  fabrique  des  Provinces  de  Saintonge 
et  Angoumois  qui  seront  declarees  pour  les  Pays  Etrangers  et  dont  la  sortie 
pour  cette  destination,  aura  etesufiisamment  justifiee,  ne  seront  point  sujettes 
au  double  des  droits  de  la  Traite  de  Charente  ni  au  double  du  droit  de  Jauge 
et  courtage  tous  deux  compris  dans  le  Bail  des  fermes  generates  lorsqu'elles 
ne  seront  pas  au-dessus  du  vingt-cinquieme  degre  de  Lareometre  du  sieur 
Cartier.  Veut  au  surplus  Sa  Majeste  que  les  Lettres  patentes  du  treize  fevrier 
mil  sept  cent  quatre  vingt  deux,  ensemble  la  declaration  du  neuf  decembre 
mil  six  cent  quatre  vingt  septet  les  Lettres  patentes  du  trois  Aout,  mil  sept  cent 
soixante  onze  soyent  executees  dans  toutes  leurs  autres  dispositions  suivant 
leur  forme  et  teneur.  Fait  au  conseil  d'Etat  du  Roy,  Sa  Majeste  y  etant,  tenu  a 
Versailles  le  vingt  neuf  May  mil  sept  cent  quatre  vingt  deux. 

S*g?*e';AMELOT 


Chateau  de  M.  cle  Dampierre  a  Plassac  (Charente-Inferieure) 


APPENDICE  293 

oA  oMongeigneuq  Gueau  de   ^eve^eau 

Infendanl  de  Justice,  Police  ef  Finance^ 

Monseigneur, 

Supplient  treshumblement  les  Negocians  desVilles  de  Cognac, 

Jarnac  et  Pons,  disantsque  depuisqu'ils  ont  prislalibertede  s'adresser  a  Votre 

Grandeur  pour  sollicker  la  revocation  des  Lettres  Patentes  du  i3  fevrier  1782 

portant  reglement  pour  la  force  et  les  droits  sur  les  Eaux-de-vie,  les  supplians 

ont  eteinformesqu'il  vient  d'etre  rendu un  Arret  duConseil  duRoi,  quiordonne 

que  les   eaux-de-vie  des  Cms  et  Fabriques  des  Provinces    de   Saintonge  et 

d'Angoumois  qui  seront  declarees  pour  les  Pai's  Etrangers,    ne    seront  pas 

assujetties  au  double  des  Droits  de  la  traite  de  Charente  lorsqu'elles  ne  seront 

pas  au-dessus  du  25me  degre  de  l'areometre  de  Cartier,  que  cette  Disposition 

toute  favorable  qu'elle  soit  ne  peut  manquer  d'etre  fort  affaiblie  si  le  double 

droit  se  percoit  au   premier  enlevement  sur   les  eaux-de-vie  au   22e  degre 

exclusivement,  ainsi  que  le  fixent  les  sudites  lettres  Patentes,  que  la  declara- 

ration  des  Bouilleurs  et  des  proprietaires  du  moment  de  Tentonnement  des 

eaux-de-vie  jusqu'au  transport  chez  les  Negocians,  donnera  lieu  a  une  foule 

de  discutions  journalieres,  veu  qu'elle  suppose  la  connoissance  de  Tusage  de 

TAreometre  et  du  Thermometre,  a  des  Bouilleurs  qui  n'en  ont  aucune  idee  et 

qui  la  plus  part  nesdvent,  nyecrire  nylire,  connoitre  les  chifires,  que  la  suite  de 

cet  examen  s'etendra  egalement  jusques  dans  les  Magasins  des  Supplians,  et 

augmentera  encore  la  gene  et  les  difficultes  dont  ce  commerce  est  surcharge. 

Que  ces  inconveniens  sont  encore  les  moindres  a  quoi  l'execution  des  Lettres 

Patentes  du  treize  fevrier  donnera  lieu,  que  les  Bouilleurs  et  Proprietaires 

etant  assujettis  aux  droits  de  Premier  enlevement  s'attacheront  principalement 

a  eviter  le  double  droit  en  fabriquantleurs  eaux-de-vie  au-dessous  du22e degre 

du  pese  liqueur  de   Cartier,  que  cette  eau-de-vie  alors  contenant  une  plus 

grande  quantite  de  flegme  ou  de  segonde  perdra  en  grande  partie  par  la,  le 

gout  delicat  qui  fait  rechercher  les  eaux-de-vie  de  Cognac  paries  etrangers, 

Ton  pourra  avec  de  TEsprit  de  vin  les  hausser  au  degre  de  force  necessaire 

pour  l'Angletterre  ;  mais  on  ne  pourra  jamais  leur  rendre  la  nettete  du  gout 

lorsqu  on  Taura  alterre  par  une  plus  grande  quantite  de  flegme  qu'on  y  aura 

mele  au  moment  de  la  Fabrication. 
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Qu'il  paroit  par  le  releve  du  Bureau  de  Charente,  que  les 
expeditions  qu'on  y  fait  pour  l'etranger,  s'y  elevent  annees  communes  a  douze 
Mille  Tiercons,  chaque  tiercon  contenant  de  60  a  65  veltes  011  septiers  mesure 
de  Paris,  que  le  Bouilleur  au  lieu  de  fabriquer  de  l'eau-de-vie  a  la  preuve  que 
les  Lettres  Patentes  fixe  au  simple  droit,  n'emploie  qu'une  Barrique  de  vin  de 
plus  par  tiercon  pour  faire  de  l'eau-de-vie  au  25c  degre  de  FAreometre  de 
Cartier,  que  les  12.000  Barriques  de  vin  consommees  en  pure  perte  pour  la 
Regie  des  Aydes  ne  produiroient  au  plus  que  deux  mille  Barriques  d'eau-de- 
vie  qui  a  40  sols  de  droit  au  premier  enlevement  ne  porteroient  a  la  Regie  des 
Aydes,  qu'un  produit  annuel  de  Quatre  Mille  Livres  ;  que  cette  somme 
Evaluee  au  plus  fort,  ne  sauroit  etre  ballancee  par  les  fraix  extraordinairesde 
Regie,  le  bouleversement  qui  en  seroit  inseparable,  et  les  discussions  journa- 
lieres  qui  naitroient  del'execution  des  Lettres  Patentes  du  i3  Fevrier  1782. 

Que  le  prejudice  que  ne  manqueroit  pas  de  recevoir  par  la  le 
debouche  de  ces  Provinces  rejailleroit  aussi  sur  les  droits  de  la  Ferme 
generale  puisque  que  quand-meme  cette  inovation  ne  supprimeroit  que  la 
dixieme  des  ordres  que  l'etranger  donne  dans  ce  Pais  cy,  d'ou  les  eau-de-vie 
pa'ient  de  44  a  quarente  cinq  francs  par  tiercon  a  la  sortie  a  Charente,  il  en 
resulteroit  une  perte  de  plus  de  cinquante  mille  francs  pour  la  Ferme  Genende 
qui  dans  la  supposition  la  plus  favorable,  ne  seroient  compenses  que  une 
augmentation  de  quatre  Mille  Francs  que  MM.  les  Regisseurs  peuvent 
esperer  au  plus  que  la  Fabrication  des  eaux-de-vie  qu'on  veut  rendre 
uniforme  dans  tout  le  Royaume,  en  presentant  une  idee  d'ordre  et  de  Justice 
deviendroient  une  veritable  injustice  pour  le  commerce  des  supplians,  qui 
surcharge  de  Fraix  pour  Feloignement  du  lieu  ou  se  fait  l'embarquement,  etde 
droits  considerables  a  la  sortie  pour  l'etranger,  sollicite  au  contraire  une 
exception  a  la  regie  generale;  que  cette  exception  ne  peut  se  trouver, 
Monseigneur,  que  sur  une  diminution  des  droits  de  la  traite  de  Charente,  ou 
dans  la  liberte  de  fabriquer  les  eaux-de-vie  des  crus  de  Saintonge  et 
d'Angoumois,  d'une  qualite  superieure  qui  puisse  engager  l'etranger  a  s'en 
approvisionner,  malgre  les  frais  et  les  droits  plus  considerables  qu'ailleurs 
dont  cette  liqueur  est  grevee,  a  la  sortie  de  ces  provinces  sans  quoi  il  est 
aise  de  prevoir  et,il  y  a  tout  lieudecraindre,  que  l'etranger portera  ses  ordres 
dans  les  Pais  qui  lui  offriront  l'echange  des  marchandises  de  son  cm  pour  les 
quelles  il  ne  trouve  aucun  debouche  dans  celui-cy ;  c'est  pour  prevenir  ce 
Malheur  public  et  presqu'inevitable,  Monseigneur,  qu'il  a  ete  conseille  aux 
supplians  de  recourrirde  nouveau  al'autorite  de  votre  Grandeur  aux  fins  que. 
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Ce  considered  Monseigneur,  vu  l'expose  des  supplians  il  vous 
Plaize  de  leur  continuer  votrePuissante  Protection,  pour  leur  faire  obtenir  la 
revocation  des  dites  Lettres  Patentes  du  i3  Fevrier  1782,  ou  au  moins  qu'il 
soit  accorde  la  liberie  de  fabriquer  les  eaux-de-vie  des  eras  de  Saintonge  et 
d'Angoumois  commecydevant,  depuisle  22ejusqu1au  25c  degrede  l'Areometre 
de  Cartier  sans  qu'elles  soient  assujetties  au  double  droit  tant  au  premier 
enlevement  qu'a  la  sortie  du  Bureau  de  Charente,  et  les  supplians  ne 
cesseront  de  Faire  des  voeuxpour  la    Prosperite  de  Votre  Grandeur. 

Veuve  Martell-Lallemand,  Jacq.  Dupuy,  Paul  Desmontis,  Paul 
Roullet  et  Desbordes,  Augier  freres,  Annibal  Broussard  et  P.  Gemon, 
Ranson-Delamain,  Arbouin-Zimmerman,  Saule  et  comp. 


Un  coin  de  l'Osme  a  Aigre  (Charente) 
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A  oMoii§qigneuii  Gueau  de  Reveq$eau 

Conseiller  du  Roy  en  touts  ses  conseils 
Intendant  de  la  generality  de  La  Rochelle. 

Monseigneur, 

Supplient  tres  humblement  les  negocians  des  villes  de  Cognac, 
Jarnac  et  Pons,  disant,  que  le  principal  revenu  de  cette  province  consiste  en 
vins  dontonfabrique  des  eaux-de-vie,  que  les  supplians  exportent  a  l'Etranger 
par  le  bureau  de  Charente  et  parterre  sur  charettes  pour  Paris  et  environs. 
Que  les  vignes  ediffiees  en  plusieurs  provinces  depuis  quelques  annees,  et 
surtout  en  Espagne,  procurent  des  Eaudevies  communes  a  meilleur  compte 
tant  par  les  droits  de  sortie  tres  modiques,  que  par  les  recoltesgeneralement 
et  plus  constamment  meilleures  dans  les  Pais  meridionaux,  que  cette  raison  a 
fait  perdre  insensiblement  a  cette  Province  ses  relations  avec  l'lrlande,  la 
Flandre,  la  Hollande  et  la  mer  Baltique;  que  le  seul  debouche  qui  reste  aux 
supplians  pour  TEtranger  se  borne  a  l'Angleterre,  que  lesgros  droits  dtentrees 
qu'y  payent  les  Eaudevies,  font  que  les  Anglais  ont  le  plus  grand  interet  de 
recevoir  cette  liqueur  aussy  forte  qu'ils  peuvent  la  faire  entrer  a  Londres 
comme  eau-de-vie  simple;  quelle  conserve  cette  denomination  quand  elle  ne 
passe  pas  les  5  et  6e  degresdes  peze-liqueurs  dont  se  servent  les  supplians  qui 
repond  au  23  1/2  et  24  degres  de  Tareometre  de  Cartier  dont  on  fait  usage  a 
Paris,  que  pour  fortifier  les  Eaudevies  a  la  Force  requise  pour  l'Angleterre,  les 
supplians  ont  cy  devant  demande  et  obtenu  des  fermiers  generaux  des  aides 
la  liberte  de  fabriquer  des  Eaudevies  rectifiees  sans  pour  cela  etre  assujetis  a 
aucuns  droits  extraordinaires,  que  cette  liberte  dont  on  a  laisse  jouir  les 
supplians  depuis  un  temps  immemorial,  a  engage  plusieurs  bouilleurs  a 
fabriquer  leurs  Eaudevies  au  degre  de  force  convenable  pour  FAngleterre,  et 
s'est  etendu  jusqu'a  quelques  envois  d'eaudevie  rectifiee  qu'on  expedie  pour 
Paris,  pour  economiser  sur  la  voiture  par  charettes,  mais  qui  ne  fait  aucun 
tort  au  produit  de  la  Regie  generate  des  Aides,  puisque  les  entrees  se  payent  a 
Paris  suivant  le  degre  de  force  qui  y  est  examine  avec  la  plus  grande  exactitude ; 
que  malgre  cette  surete  de  la  part  de  la  Regie  generate,  le  soutien  et  l'encoura- 
gement  que  demande  le  commerce  de  cette  Province,  il  a  ete  declare  proces 
verbal  a  plusieurs  des  supplians  au  mois  de  juillet  dernier  portant  saisie  des 
Eaudevies  rectiffiees  trouvees  chez  eux,  comme  s'ils  n'avoient  pas  ete  autorises 
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pour  cette  fabrication  depuis  5o  annees  au  moins,  que  la  Regie  generate  ayant 
ordonne  de  surseoir  a  la  poursuitte  des  dits  Proces  verbaux,  les  supplians 
avoient  cru  la  tranquility  dans  leur  commerce  mieux  assuree  que  jamais, mais 
qu'ils  en  ont  ete  cruellement  detrompes  par  la  Publication  des  Lettres  Patentes 
du  1 3  fevrier  dernier,  registries  en  la  cour  des  Aides  de  Paris  le  i5  mars  qui 
ordonnent  que  l'eaudevie  jusqu'au  22°  degre  du  peze  liqueur  de  Cartier  sera 
reputtee  simple  et  qu'au-dessus  elle  payera  le  double  et  le  triple  des  droits 
ordinaires,  de  la  maniere  dont  cela  se  pratique  aux  entrees  a  Paris  depuis  les 
Lettres  Patentes  du  3  aout  17-71. 

Les  suittes  de  ce  nouveau  reglement,  Monseigneur,  ne  pouvant 
qu'entrainer  la  ruine  du  seul  commerce  de  cette  Province  et  celle  des  supplians 
ils  ont  recours  a  Tautorite  de  Votre  Grandeur  aux  fins  que  ce  considere,  il 
vous  plaise,  Monseigneur,  vu  les  motifs  des  supplians  allegues  cy  dessus  et 
plus  amplement  detailles  dans  le  memoire  attache  a  la  presente  requete,  les 
gros  droits  de  sortie  au  bureau  de  Charente  qui  vont  a  19  L,  17  s  par  vingt 
septveltesd'Eaudevie  allant  a  TEtranger,  ou  les  Provinces  reputtees  etrangeres 
l'eloignement  du  lieu  de  Tembarquement  et  autres  debouches,  qui  en 
multipliant  les  fraix,  facilite  la  plus  grande  protection;  etre  favorable  aux 
supplians,  et  appuyer  de  votre  protection,  Monseigneur,  la  supplique  qu'ils 
vont  adresser  a  Monseigneur  le  Ministre  des  Finances,  pour  demander  une 
modification  ou  au  moins  un  sursis  aux  Lettres  Patentes  du  i3  fevrier,  et  les 
supplians  ne  cesseront  de  faire  des  voeux  pour  la  prosperite  de  Votre  Grandeur. 


Signc  :  Annibal    Broussard    et    P.    Gemon ;    veuve    Martell, 
Lallemand  et  Ci0 ;  Daniel  Broussard;  Paul  Demontis 
Ranson   et  Delamain  ;   Rondeau  ;   Jacques  Dupuy 
Augierfreres;  Paul  Roulletet  Desbordes;  SauleetCk' 
Guerinet  et  Robin ;  Arbouin  et  Zimmerman,  Leriget. 


A  Cognac,  le  13  avril  178: 
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EXTRAIT  des  cahiers  reduits  du  Tiers  Etat  de  la  senechaussee  secondaire 
de  lonnay-Charente  arretes  en  cette  ville  le  12  mars  ij8g. 

COMMERCE 


CAYERDE  TOXNAY-CHARENTE  CONTRE  LE 
REGIME  VEXATOIRE  DES  AIDES 


L'on  n'ignore  pas  que  depuis  le  traite"  de  commerce  avec  l'Angleterre,  la  France 
a  vu  diminuer  le  sien  de  beaucoup.  line  luireste  plus,  el  qu'elle  fasse  avec  quelque  avantage 
que  I'exportation  de  ses  eaux-de-vie,  surtout  ties  eaux-de-vie  du  cru  de  l'Angoumois  el  de  la 
Saintonge.  Mais  on  voit  avec  douleur  que  la  regie  des  aides  bien  loin  de  seconder  les  vues  du 
Conseil,  le  surprend  sans  cesse  et  en  obtient  des  arrets  et  reglements  qui  embarrassent  ce 
commerce  de  tant  de  formes  inutiles  pour  la  plupart,  qu'il  n'est  presque  plus  possible  de  le  fairc 
qu'on  ne  l'expose  a  etre  trouve  en  contravention. 

G'est  par  exemple,  une  surprise  evidemment  faite  an  Conseil  que  le  reglement 
intervenu  le  12  fevrier  1782  au  moyen  duquel  la  regie  se  croit  fondee  a  percevoir  un  droit  de 
fabrication  sur  l'eau-de-vie  simple,  double  et  triple.  Jusqu'a  cette  epoquedel782,  les  regisseurs 
n'avaient  point  exige  d'autres  droits  que  ceuxfixes  par  le  tarif  arrete  au  conseil  en  execution 
d'une  declaration  du  i  septembre  1690;  mais  si  ces  droits  doivent  etre  pergus,  Ton  peut 
demander  qu'il  en  soit  fait  un  cumul  et  qu'ils  soient  rdduits  a  un  seul  et  unique  droit  de 
3  francs  par  exemple  par  barrique  de  27  veltes  qui  serait  paye  a  la  fabrication,  et  que  les 
negociants  qui  auraient  acbete  et  fait  transporter  ces  eaux-de-vie  dans  leurs  magasins  fussent 
maitres  de  les  couper  ensemble  et  de  les  mettre  au  degre  de  force  que  l'etranger  les  demande 
s;iiis  que  les  commis  des  Aydes  eussent a  y  voir  davantage,  d'autant  que  ce  droit  de  fabrication 
paye,  il  n'est  plus  rien  du  aux  aydes. 

Ce  sont  des  formes  vexatoires  que  cette  multiplicity  de  soumissions  de  toutes 
couleurs  que  la  regie  a  inventees  depuis  peu  pour  les  eaux-de-vie  qui  sortent  des  magasins  de 
Tonnay-Charente  et  sont  embarquees  tout  de  suite  a  bord  des  navires  puisque  les  droits  dus 
sont  payes  sur  le  champ,  une  simple  de'claration  comme  cela  se  pratiquait  ci-devant  que  les 
aydes  percevaient  le  jauge  et  courtage  devrait  suffire  si  tant  est  qu'il  importe  encore  aux 
regisseurs  de  savoir  ce  que  deviennent  ces  eaux-de-vie.  Les  soumissions  ne  sont  ordonnees  que 
pour  ces  eaux-de-vie  qui  circulent  dans  le  royaume,  et  sont  envoyees  d'une  province,  d'une 
ville  011  d'une  paroisse  dans  l'autre,  ainsi  que  l'indiquent  les  lettres    patentes  des  4  juin  1726 
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et  2  mars  1728,  et  non  d'un  magasin  a  Lord  dun  navire  puisque  tous  les  droits  diis  sont 
pay^s  de  suite.  L'on  devra  demander  que  les  re'gisseurs  sc  conferment  a  ces  reglements,  etlant 
qu'il  leur  soit  dcTendu  de  poursuivre  un  soumissionnaire  pour  le  rapport  d'un  certificat  de 
d£cbarge  qu'il  aurait  e'gare,  dans  le  meme  temps  qu'ils  refusent  et  defendent  a  leurs  commis 
d'en  delivrer  des  duplicata  ;  c'est  une  trop  rude  inquisition. 

G'est  un  gaspillage  indigne  des  regisseurs  que  d'exiger  dans  un  port  de  mer  qui 
sert  d'entrepot  a  toutes  les  eaux-de-vie  destinees  pour  1'e'tranger,  un  droit  d'annuel  par  chaque 
magasin.  Le  Conseil  bien  instruit  ne  peut  manquer  d'abolir  cet  impot  odieux. 

Comme  le  commerce  des  eaux-de-vie  est  en  tres  grand  danger  de  se  perdre  par 
toutes  les  entraves  qu'y  met  la  regie,  il  paraitrait  bon  de  demander  que  la  province  prit  a  son 
compte  cette  partie  et  la  fit  regir. 

REGIE  DES  TRAITES 

C'est  encore  une  surprise  manifestement  faite  au  Conseil  que  1' arret  du  11  fe'vrier 
1788,  obtenu  pour  faire  soumettre  le  negotiant  exptklitionnaire  des  eaux-de-vie  pour  la  Normandie 
et  la  Picardie,  de  payer  011  de  repondre  des  droits  6tablis  a  l'entree  en  consequence  de  Parrel  du 
10  novembre  1785,  c'est  contre  tout  principe  de  commerce. 

Si  un  droit  est  mis  a  la  sortie  il  ne  peut  jamais  etre  exige  a  l'entree  ;  s'il  n'est  du 
qu'a  l'entree,  on  ne  peutle  demander  a  la  sortie;  c'est  exposerles  negotiantsa  avoir continuellement 
des  proces  ensemble;  d'ailleurs  la  marchandise  repond  suffisamment  d'un  droit  bien  etabli;l'on 
devra  done  demander  et  insister,  pour  qu'il  soit  decide  que  celui  dont  il  est  question  ne  soit 
exigible  qu'a  la  sortie  seulement  ou  a  l'entree  seulement,  sans  quoi  les  commerQants  de  la 
Normandie  et  de  la  Picardie  ne  trouveront  plus  a  Tonnay-Charente  de  commissionnaire ;  il  en 
resultera  un  moindre  deboucbe  des  eaux-de-vie  du  cru  de  l'Angoumois  et  de  la  Saintonge;  et 
l'entree  dans  le  royaume  d'une  plus  grande  quantite  des  eaux-de-vie  etrangeres.  L'intention  du 
Conseil  est  bien  surement  que  les  denrees  territoriales  ayent  la  preilerence  suv  celles  etrangeres 
et  le  genie  fiscal  semble  vouloir  tout  le  contraire. 

Pour  remedier  a  tous  ces  abus  qui  peuvent  devenir  de  la  plus  grande  consequence 
il  parait  necessaire  de  demander  qu'il  ne  soit  rendu  aucun  arret  du  Conseil  concernant  le 
commerce  en  general  que  les  negotiants  ne  soient  entendus  afin  que  ces  arrets  etant  rendus 
contradictoirement  il  n'y  ait  plus  lieu  a  aucune  reclamation  ni  a  aucun  proces,  les  moyens  de 
faire  payer  au  commerce  majeure  partie  des  frais  par  I'appel  qu'elles  font  des  premiers 
jugements  et  la  facilite  qu'elles  trouvent,  soit  pour  etudier  ou  retarder  les  arrets  des  cours 
souveraines,  soit  pour  se  pourvoir  au  Conseil. 


F AC-SIMILE  extrait  d'un  testament  appartenant  a  la  famille  Verdeau, 
de  Barbe\ieux,  et  datant  d"1  environ  1725. 
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